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Contenant  la  définition  des  diverses  opérations  pharmaceuto-chimi- 
ques;  la  description  de  tous  les  procédés  connus,  t a nV  anciens  qua 
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l’usage  , et  des  doses  des  médicaments  , tant  magistraux  qu’officinaux  ; 
avec  l’application  de  l’art  du  Pharmacien  aux  autres  arts  qui  lui  sont  rela- 
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cation des  nouveaux  poids  et  mesures  comparés  aux  anciens  , et  les 
anciens  signes  de  médecine  conservés  •, 
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COURS  ÉLÉMENTAIRE 

THÉORIQUE  ET  PRATIQUE 

D E 

PH. 4 R MAGIE  - C HIMIQ  HE. 


SUITE  DE  L'ANALYSE  VÉGÉTALE  PAR 
L'INTERMÈDE  DE  LEAU. 


Des  conserves. 


Les  conserves  sont  des  produits  pharmaceutiques 
qui  participent  des  racines,  des  feuilles , des  Heurs 
ou  des  fruits  des  végétaux  , et  du  sucre.  Ou  leur  a 
donne  le  nom  de  conserves  molles , à raison  de  leur 
consistance , qui  est  très  analogue  à celle  du  miel 

Tes  conserves  proprement  dites  tiennent  un  ram? 
intei  mediaire  entre  les  conserves  liquides  ou  syrons° 
et  les  conserves  secbes  ou  tablettes1;  elles  ont' beau’ 
coup  d analogie  avec  les  électuaires  , les  confections 
n on  Test  ! ^.distingue  essenüelle- 

substance  1 1 l,arUciPe,lt  <1™  **if  seule 

Les  conserves  peuvent  être  soumises  à deux  modes 
de  préparation,  savoir,  sans  l’intermède  du  -alori 
qi.e,  on  avec  l’intermède  du  calorique  Af  .is  ‘ ; 

que  soit  le  mode  de  p^paration  , lëUtTue  Pofs 
propose  est  de  conserver,  à l’aide  du  sucre  . 


pas  se 
fil  est 


nés  itcs  parties  des  végétaux  que  l’on  ne  eu 
procurer  dans  toutes  les  saisons.  Examinons 
bum  démontré  que  l’on  parvienne  à ce  but  si 


important.  ]Ve  rencontrerons-nous  pas  dans  l'art- 
pratique  meme, la  cause  prochaine  et  nécessaire  de 
l’altération  qu’éprouvent  les  conserves  peu  de  temps 
après  qu’elles  sont  faites?  Baumè  fait  remarquer  qu  il 
n est  pas  égal  d’employer  les  parties  des  plantes  ver- 
tes pu  sèches  : cet  habile  praticien  est  d’autant  mieux 
fondé  dans  la  réforme  qu’il  propose  , qu’il  est  bien 
reconnu  maintenant  que  les  principes  qui  constituent 
les  plantes  récemment  cueillies,  ne  sont  pas  doues 
d'une  perfection  égale  à celle  qui  distingue  les  mê- 
mes parties  d’une  plante  qu’on  a fait  sécher.  En 
conséquence , il  propose  de  faire  les  conserves,  autant 
que  possible , avec  des  plantes  sèches  ; et  dans  cer- 
taines circonstances,  il  désirerait  que  l’on  conservât 
la  poudre  de  ces  substances  pour  l’allier  au  sucre 
lorsque  l’on  voudrait  en  faire  usage. 

Pour  déterminer  les  praticiens  à adopter  la  pro- 
position du  cit.  Baumè , il  doit  suffire  d exposer  les 
inconvénients  qui  résultent  de  la  préparation  des 
conserves  avec  les  plantes  ou  parties  (les  plantes  , 
d’après  la  formule  indiquée  dans  le  Dispensaire  de 
Paris.  Citons , pour  exemple , la  conserve  de  vio- 
lettes. 

Conserve  de  violettes. 

des  violettes  récentes  monO 

dées  />de  chaq.  16  gram. 

du  sucre  blanc  en  poudre,  j 
Pilez  dans  un  mortier  de  marbre , en  ajoutant  du 
sucre  blanc  cuit  en  consistance  d’électuaire  solide, 
256  grammes  (§  viij).  Faites  passer  le  tout,  à travers 
un  tamis  de  crin  à maille  croisée  , à la  manière  des 
pulpes,  afin  d’avoir  une  conserve  bien  unie  et  bien 
uniforme  dans  ses  molécules. 

Remarques. 

Ce  procédé  est  assurément  très  conforme  aux 
règles,  de  l’art,  et  le  Dispensaire  1 applique  généra- 
lement aux  conserves  de  fleurs  et  de  feuilles  ; niais 


c’est  dans  cette  circonstance  que  la  théorie  doit  diri- 
ger et  éclairer  la  pratique. 

Il  ne  suffit  pas,  dans  cette  opération,  d’absorber 
toute  l’eau  de  végétation  par  le  sucre  pour  prévenir 
l’altération  de  1-alteur  et  conserver  ses  propriétés  dans 
tonte  leur  intégrité  ; il  faudrait  avoir  enlevé  à la  (leur 
l’extractif  muqueux  qui  attire  si  puissamment  Foxî- 
gène  par-tout  où  il  peut  le  rencontrer,  et  avec  qui  il 
se  convertit  en  acide  muqueux,  en  sorte  que  cette 
conserve  n’est  pas  plus  d’un  mois  dans  toute  sa  pu- 
reté. Le  même  phénomène  a lieu  à l’égard  des  autres 
conserves,  si  on  a employé  des  plantes  ou  parties  de 
plantes  récentes.  Il  est  à la  connaissance  de  tous  les 
pharmaciens  que  la  plupart  des  conserves  se  couvrent 
de  moisissure  ou  s’aigrissent  , se  décolorent , et  per- 
dent leurs  propriétés  avant  que  le  temps  deles  renou- 
veler soit  arrivé  ; tandis  qu’avec  les  mêmes  substances 
séchées  avec  soin,  alliées  au  sucre  et  humectées  avec 
quantité  suffisante  de  leurs  eaux  distillées  , on  ne 
serait  pas  exposé,  à beaucoup  près  , aux  mêmes  in- 
convénients. 


Le  cit.  Baumé  a porté  ses  remarques  et  son  atten- 
tion jusqu’à  présenter  le  tableau  de  diminution  dans 
le  poids  d’un  grand  nombre  de  substances  végétales 
occasion nee  par  la  dessication;  et  s’il  recommande 
1 emploi  des  substances  sèches,  il  fait  connaître  en 
meme  temps  que  la  dose  delà  plante  ou  partie  de  la 
plante  secliee,  comparée  à celle  du  sucre  , doit  va- 
rier en  conséquence  de  la  perte  qu’elle  fait  par  la 
dessication.  JN  est-ilpas,  en  effet,  extraordinaire  que 
tontes  les  conserves , ou  du  moins  presque  toutes  les 
conserves,  soient  formulées  sur  le  même  type  sa- 
voir, une  demi-once  de  matière  végétale  sur  ^îuit 
onces  de  sucre?  Assurément  les  proportions  ne  sont 
pas  égalés,  des  qu’il  est  reconnu  que  les  quantités 
au  c e végétation  ne  sont  pas  les  mêmes;  et  telle 
t.  par  exemple,  offrira  assez  d’humidité  pour 
humecter  la  quantité  de  sucre  prescrite,  tandis  qu« 
tUlc  autre  n en  contiendra  pas  pour  humecter  le 
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quart.  Il  serait  donc  plus  avantageux,  sous  bièn  des 
rapports,  d’adopter  la  proposition  du  cil.  Baume, 
saut  les  exceptions  particulières  qu’il  a très  bien 
exprimées , et  que  nous  ferons  remarquer  lorsque 
les  citations  particulières  l’exisgront.  Nous  donne- 
rons  la  priorité  aux  conserves  préparées  avec  les 
racines  ; nous  leur  ferons  succéder  celles  des  feuilles , 
et  enliu  celles  des  lleurs  et  des  fruits. 

Des  conserves  de  racines . 

Le  Dispensaire  de  Paris  recommande  de  faire  cuire 
ces  racines  dans  Peau.  Nous  ferons  remarquer  que 
ce  mode  de  préparation  est  défectueux  , eu  ce  que 
l’on  perd  tout  le  principe  odorant  qui  existe  dans  la 
racine  dont  on  veut  faire  la  conserve , ou  que  l’on 
perd  la  meilleure  partie  de  son  principe  extractif  qui 
passe  dans  l’eau  de  Jaçlécoction  ; en  conséquence  nous 
préférons  les  racines  sèches  et  réduites  en  poudre. 

Conserve  d année  ou  d énula-campana. 

racine  d'année  en  poudre  fine , 32  gramm.  ( § ] ) ; 
sucre  blanc  en  poudre.  . . . 256gram.  (5  viij). 
Mêlez;  ajoutez  de  l’eau  seulement  ce  qu’il  en  faut 
pour  donner  au  mélange  la  consistance  du  miel. 

Remarques. 

Celte  conserve  est  d’une  odeur  et  d’une  saveur 
très  agréables  ; elle  se  conserve,  sans  éprouver  aucune 
altération,  pendant  tout  le  temps  qu’elle  existe.  J’en 
ai  gardé  pendant  plus  de  vingtans,  qui,  après  ce  temps, 
était  encore  très  odorante. 

La  conserve  d’àunée  est  un  des  meilleurs  stoma- 
chiques connus;  elle  est  antbel  menti  que.  O11  s’en  sert 
dans  les  maladies  de  poitrine  , dans  Ja  toux  , dans  la 
cachexie.  La  dose  est  de  2 grammes  (3  B)  en  man- 
geant la  soupe. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  conserves  de 
racines  d’angélique, 

de  ch  ardon  roland , 
d’orchys  ou  satyrion. 
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La  couserve  d’angélique  est  tonique,  pectorale 
stomachique,  sudorifique  et  carminative.  La  dose  est 
la  même  que  celle  de  la  conserve  d’aunée. 

La  conserve  de  chardon  rolaud  est  diurétique  , et 
propre  pour  rétablir  les  forces  épuisées.  Même  dose. 

La  conserve  d’orchys  ou  satynon  est  propre  pour 
la  phthisie , les  maladies  de  poitrine  ; pour  rétablir 
les  forces  abattues  par  abus  des  jouissances. 

Des  conserves  de  feuilles. 

Il  est  des  conserves  de  certaines  plantes  qui  ne  peu- 
vent pas  être  soumises  à un  mode  unique  de  prépa- 
ration ; c’est-à-dire,  que  quelques-unes  ne  peuvent 
être  soumises  à la  dessication  ; on  ne  peut  pas  en  faire 
la  conserve,  sinon  avec  les  feuilles  récentes.  De  ce 
nombre  sont  toutes  les  plantes  dont  les  feuilles  sont 
pourvues  d’un  principe  très  fugace  , ou  encore  celles 
qui  contiennent  beaucoup  d’eau  de  végétation.  Nous 
distinguons  en  conséquence  les  conserves  de  feuilles 
en  deux  ordres;  le  premier  comprend  les  conserves 
avec  les  feuilles  vertes  ou  récentes;  le  second,  celles 
avec  les  feuilles  sèches. 

Conserve  de  co  chié  aria, 

If.  des  feuilles  de  cochléaria  , 
dans  leur  parfaite  vigueur 

et  bien  mondées 32  gramrn.  j ). 

sucre  très  blanc g6  gram.  (5  iij). 

Pilez  les  feuilles  de  cette  plante  avec  une  partie  du 
sucre  pour  les  réduire  en  pâte;  ajoutez  peu  à peu  le 
reste  du  sucre;  passez  le  tout  à travers  un  tamis  de 
crin , renversé  à la  manière  des  pulpes  , pour  obtenir 
une  conserve  unie , homogène,  et  dont  les  molécules 
soient  fines. 

La  conserve  de  cochléaria  ne  doit  pas  être  gardée 
plus  de  six  à huit  jours.  Elle  convient  dans  les  affec- 
tions scorbutiques  et  comme  dépuratif  du  sang.  La 
dose  est  depuis  S grammes  jusqu’à  32. 
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On  prépara  de  la  même  manière  les  conserves 
d’oseilles,  d’alléluya. 

Ces  conserves  sont  tempérantes  ; elles  conviennent 
dans  les  lièvres  brûlantes,  dans  les  ardeurs  de  la  soif: 
même  dose  que  dessus. 

Conserve  cï absynlhe. 

des  sommités  d’absynthe  sè- 
che et  réduites  en  poudre,  16  gram.  (g  fl), 
sucre  blanc  en  poudre.  . . . 256  gram.  (tbfl)l 
Mêlez;  faites  une  pâte  avec  suffisante  quantité  d’eau 
distillée  d’absynthe. 

Cette  conserve  est  stomachique , vermifuge,  emmé- 
nagogue.  On  en  prend  depuis  2 grammes  jusqu’à  4, 
au  moment  du  dîner. 

On  prépare  de  la  même  manière  la  conserve  de 
lierre  terrestre. 

La  conserve  de  lierre  terrestre  est  pectorale  et  sto- 
ïnachique  : même  dose  que  la  précédente. 

Conserves  de  fleurs. 

Ce  sont  les  pétales  de  Heurs  intimement  mêlés  avec 
le  sucre.  Il  existe  deux  procédés  pour  obtenir  ces 
conserves.  L’un  , qui  consiste  à réduire  les  pétales 
de  fleurs  en  pâte,  en  les  pilant  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  du  sucre  ; l’autre  , qui  est  le  plus  régu- 
lier, consiste  à incorporer  la  poudre  des  pétales  des 
fleurs  avec  du  sucre , et  suffisante  quantité  d’eau  dis- 
tillée de  chaque  espèce  de  fleurs,  pour  en  former  une 
pâte  de  consistance  de  miel  épais. 

Le  Dispensaire  recommande  de  faire  cuire  le 
sucre  jusqu’à  consistance  d’électuaire  solide.  Mais 
cette  opération' n’est  nullement  nécessaire,  puisque 
le  sucre  lui-même , étant  réduit  en  poudre  fine, peut 
êlre  amené  à l’état  d’électuaire  solide,  en  y ajoutant 
la  quantité  d’eau  qui  peut  lui  convenir.  J’invite  le 
lecteur  à consulter  l’article  conserves  de  \ violettes 
pour  connaître  le  rnodus  faciendi  du  Dispensaire. 

On  peut  préparer  de  la  même  manière  toutes  les 
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«onserves  de  fleurs  dont  on  va  voir  ci-apres  la  nomen- 

clature.  . . , , ,, 

Le  second  mode  de  pratique  auquel  tout  semble 

inciter  à donner  la  préférence,  est  celui  dans  lequel 
on  fait  usage  des  fleurs  séchées  et  réduites  en  poudre. 
On  objectera  peut-être  que  la  plupart  de  ces  fleurs 
perdent  de  leurs  principes  odorants  par  la  dessica- 
tion. Lorsque  la  dessication  a été  bien  conduite  , sou- 
vent il  arrive  que  le  pétale  de  la  fleur  y gagne , au 
lieu  d’y  perdre  du  coté  de  l’odeur  : mais  celles  des 
fleurs  qui  peuvent  perdre  un  peu  de  leurs  principes 
odorants  par  la  dessication,  en  perdent  beaucoup 
moins  que  par  la  percussion  et  le  mouvement  d alte- 
ration qu'elles  éprouvent  par  une  fermentation  qu  on 
ne  peut  empêcner  lorsqu’on  les  emploie  recentes. 
Nous  ferons  remarquer  en  outre  que  la  proportion 
dans  les  doses  , relatives  entre  elles  à l’égard  du  su- 
cre, est  bien  mieux  observée  en  employant  des  fleurs 
sèches  et  en  poudres  que  des  fleurs  récentes.  Nous 
citerons  un  exemple  qui  servira  de  modèle  pour  toutes 
les  conserves  de  fleurs. 


Conserves  de  fleurs  d’orangers. 

y des  fleurs  d’orangers  séchées, 
mondées  de  leurs  calices  et 
pulvérisées  .........  16  gram.  (§  fi). 

sucre  très  blanc 256  gram.  ( fb  1$). 

Mêlez , et  incorporez  avec  quantité  suffisante  d eau 
de  fleurs  d’orangers  , pour  eu  faire  une  conserve. 

La  conserve  de  flours  d’orangers  est  cordiale  , sto- 
machique , céphalique.  La  dose  est  depuis  4 gi  amm. 
jusqu’à  8. 

Un  petit  préparer  delà  même  manière  les  conserves 
de  fleurs  de 

bourrache , pied -de-chat , 

buglose , giroflée , 

bétoine , muguet  , 

mélisse  , 


soucis , 


genet 


pavots  rouges 
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tilleul , 
oeillet , 
thussilage. 


pivoine , 
primevère, 
romarin , 
sauge , 

Nota.  Les  conserves  de  ces  fleurs  ont  les  proprié- 
tes  médicinales  qui  appartiennent  à chaque  Üeur  en 
particulier.  1 

Conserves  de  roses  rouges. 

% des  roses  rouges  récentes,  en 
bouton  et  mondées  de  leurs 

onglets  . . 128  gram.  iy\. 

Versez  par-dessus  de  l’eau  froide  pour  les  mouiller  • 
eoulez  presqu  aussitôt,  sans  expression  ; ensuite  ex- 
Pr!me7;  lortemont  les  fleurs  imprégnées  d’eau.  Faites 
cuire  flans  la  liqueur  exprimée  du  sucre,  256  gram. 

tv/i  ']1  ü ’ consistance  d’électuaire  solide. 

Melez  avec  soin  les  roses  contuses  dans  un  mortier 
de  marbre  avec  le  sucre  cuit , et  passez  le  tout  à tra- 
vers un  tamis  de  crin  renversé  à la  manière  des 
pulpes. 

Conserves  de  roses  ronges  que  l’on  peut  préparer 

en  tout  temps. 

% roses  rouges  en  poudre  fine  , 96  gram.  ( 5 iij  ) 
sucre  en  poudre  très  fine.  . . 1 kilogr.  (ft  il  ), 

eau  de  roses  essentielle  , quantilé  suffisante  pour 

01111er  a ce  mélangé  la  consistance  d’une  conserve 
un  ppu  molle. 

Remarques. 

La  poudre  de  roses  s’imprégne  d’humidité,  et  voilà 
poui  quoi  on  recommande  une  consistance  un  peu 

mo  e , a n que  , par  la.  suite,  elle  acquiert  celle  qui 
lui  convient.  1 

Lune  et  ] autre  de  ces  conserves  sont  astringents, 
l a dose  est  depuis  4 grammes  jusqu  a 16.  Souvent  ia 
co n sci  v v,  ,c  roses  sert  d excipient  pour  incorporer 
des  poudres  et  en  faire  des  pilules. 
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On  ne  doit  pas  se  permettre  d’y  ajouter  d’acide 
sulfurique  pour  aviver  sa  couleur.  Son  état,  naturel 
doit  être  d’une  couleur  rouge  obscure.  La  conserve 
de  roses  contient  un  principe  astringent. 

Conserves  de  cynorrhodon  ou  de  fruit  du  gr  ate-cul . 

C’est  la  seule  espèce  de  conserve  molle  que  l’on 
préparé  dans  les  pharmacies  avec  les  fruits.  Cette 
conserve  peut  être  préparée  de  deux  manières  , sa- 
voir, par  la  cuite, ou  avec  l’intermède  du  calorique, 
et  sans  le  secours  du  feu. 

La  préparation  préliminaire  que  l'on  fait  subir  au 
fruit  du  cynorrhodon  est  la  même  pour  les  deux 
procédés. 

If.  du  cynorrhodon  qui  ne  soit  pas  encore  mûr , 
5 hectogrammes  ; coupez  les  deux  extrémités  , c’est- 
à-dire  le  pédicule  , et  le  haut  du  calice  qui  adhère 
au  fruit  ; divisez  le  fruit  en  deux  parties  en  le  fendant 
longitudinalement  ; enlevez  toutes  les  semences  de 
l’intérieur  et  le  duvet  cotonneux  ; placez  la  partie 
pulpeuse  dans  une  terrine  vernissée , à l’entrée  d’une 
cave;  laissez-la  à elle-même  pendant  24  ou  36  heu- 
res, en  renouvelant  de  temps  en  temps  les  surlaces 
pour  la  ramollir  : pilez-la  légèrement  dans  un  mor- 
uier  de  marbre  ; tirez-en  la  pulpe  en  pressant  légère- 
ment sur  un  tamis  de  crin  renversé  avec  une  spatule 
à large  surface  ou  un  pulpoire.  Passez-la  une  seconde 
fois  à travers  un  autre  tamis,  pour  être  certain  qu’elle 
ne  contienne  point  de  parties  solides  de  l’enveloppe 
du  fruit,  ou  qui  soient  étrangères  à la  pulpe.  Alors 
prenez  sucre  très  blanc ,760  grammes.  . (ft  j 11  ) ; 
ajoutez  le  moins  d’eau  possible  pour  faire  londre  le 
sucre  et  le  faire  cuire  à la  plume  : retirez  le  vase  du 
feu;  délayez-y  la  pulpe;  coulez  dans  un  pot;  agitez  le 
tout  jusqu’à  ce  que  cette  conserve  soit  parfaitement 
refroidie.  C’est  ce  que  I on  nomme  conserve  de  cy- 
norrhodon par  la  cuite. 

La  conserve  de  cynorrhodon  préparée  sans  feu  , 
*e  fait  avec  la  même  pulpe  et  la  même  quantité 


( 10  ) 

de  sucre  en  poudre  très  fine , et  mêlée  avec  soin  par 
trituration  dans  un  mortier  de  marbre. 

Remarques. 

Il  faut  bien  se  garder  de  récolter  le  cynorrhodon. 
lors  de  sa  maturité  , pour  deux,  raisons.  La  première , 
parce  que  ce  fruit  mûri , n’a  plus  cette  astrictiou 
que  l’on  recherche  : la  seconde  , parce  qu’il  est  très 
difficile  alors  de  lui  enlever  ses  semences  et  son  duvet 
cotonneux  , qui  rendrait  la  pulpe  d’un  usage  incom- 
mode. D’une  autre  part,  on  ne  doit  pas  ajouter  de 
vin  comme  il  est  recommandé  dans  quelques  phar- 
macopées , par  la  raison  qu’il  ne  faut  pas  ajouter  d’hu- 
midité à la  pulpe  du  fruit,  qui  a de  lui-même  assez 
de  tendance  à la  fermentation , et  que  cette  addition 
de  fluide  exigerait  une  évaporation  qu’il  importe  tou- 
jours d’éviter,  et  sans  laquelle  les  proportions  du 
6ucre  ne  seraient  plus  suffisantes. 

Les  praticiens  modernes  préfèrent  la  conserve  de 
cynorrhodon  sans  feu  à celle  qui  est  faite  par  la  cuite 
du  sucre  , parce  que  la  première  est  toujours  plus 
unie  , plus  homogène  , d’une  couleur  rouge  plus 
claire,  tandis  que  celle  par  la  cuite  est  d’un  rouge 
brun  , moins  unie  dans  ses  molécules  , interposée  de 
sucre  crystallisé  , et  laissant  apercevoir  dans  son 
milieu  un  syrop  qui  semble  séparé  de  la  masse  to- 
tale. 

La  conserve  de  cynorrhodon  est  astringente.  Elle 
arrête  les  cours  de  ventre.  La  dose  est  depuis  8 grami 
jusqu’à  32. 

Des  èlectuaires , confections  et  opiats. 

Les  èlectuaires  sont  de  véritables  conserves  com- 
posées qui  participent  de  l’union  des  poudres, pulpes  J 
extraits  , avec  du  miel , du  syrop  ou  des  liqueurs  ap- 
propriées. j 

Le  nom  d 'électuaire  a été  donné  à ces  sortes  de 
préparations  de  confectio  rerum  electarum , parce 
que  toutes  les  substances  qui  entrent  dans  la  compo-j 


ition  de  ce  genre  de  médicaments  sont  ou  doivent 
itre  choisies.  Mais  sous  le  rapport  ue  substances  me- 
licinales  choisies,  le  nom  d êlectuaire  conviendrait 


\ tous  les  médicaments  quels  qu’ils  lussent , et  non 
pas  exclusivement  à un  seul  genre  ; et  si  1 on  avait 
a adopter  une  dénomination  nouvelle , il  nous  semble 
me  celle  de  conserves  composées  serait  plus  exacte. 

On  comprend  aussi  sous  la  même  acception  les 
confections  et  opiats.  Le  mot  confection  est  dérivé 
lu  mot  latin  conficere , qui  signifie  achever , perfec- 
tionner; et  le  nom  cTopiat  n était  donné  qu’aux  mé- 
dicaments d’une  consistance  molle , dans  lesque.s 
on  faisait  entrer  l’opium.  Mais  actuellement  on  donne 
indistinctement  ce  dernier  nom  aux  médicaments 
qui  participent,  de  l’union  de  poudres,  d extioits  , de 
conserves  simples*  de  miel  et  de  syrops , quoique 

*ans  opium.  , , 

Les  électuaires  sont  de  consistance  molle  ou  seche. 
Ces  derniers  prennent  le  nom  de  tablettes  compo- 
sées. oyez  ces  mots. 

Les  connaissances  actuelles  ne  permettent  gneres 
d’expliquer  les  véritables  intentions  qui  firent  ima- 
giner ces  réunions  , dont  quelques-unes  semblent 
vraiment  monstrueuses.  On  suppose  à leurs  auteurs 
le  grands  desseins  , tels  que  de  corriger  1 action  trop 
violente  de  quelques  médicaments  simples  par 
d’autres  qui  en  devaient  éloigner  ou  neutraliser  la 
puissance  , d’ajouter  aux  vertus  de  quelques-uns,  de 
modifier  celles  de  quelques  autres,  de  confondre  ou 
de  changer  les  propriétés  des  uns  et  des  autres  , de 
les  disposer  de  manière  à être  pris  plus  facilement  et 
à toutes  les  époques  de  l’année  , et  même  du  jour, 
sans  éprouver  aucun  Vetard;  enfin  d’obtenir  de  leur 
union  un  résultat  salutaire  qui  procède  soit  delà  fer- 
mentation que  ces  corps  éprouvent  par  suite  de  leur 
union,  soit  des  combinaisons  qui  s opèrent  par  les 
jeux  divers  de  l’attraction  de  combinaison. 

Ces  grands  desseins,  s’ils  eussent  été  enfantés  dans 
leur  origine  par  le  génie  du  savoir  ot  du  calcul  chi- 
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inique,  exciteraient  uotre  vénération  en  même  temps! 
que  notre  admiration;  mais  il  nous  est  permis  deii 
douter  de  la  sublimité  de  leur  source;  à peine  com-J 
mençons-nous  aujourd’hui  à entrevoir  ce  qui  se  passe;! 
dans  ces  réunions  de  substances  dont  les  unes  sont 
analogues,  et  dont  les  autres  sont  en  opposition  de 
principes  entre  elles.  Tout  ce  que  nous  savons  , c’est 
que  dans  un  électuaire  les  molécules  des  corps  qui 
sont  interposées  les  unes  par  les  autres  , ne  tardent 
pas  a éprouver  des  changements  extraordinaires  , à 
tel  point  qu’il  n’est  souvent  plus  possible  de  les  rame- 
ner à leur  première  identité.  Les  vins  5 le  miel,  le 
sucre  radine , la  cassonade , ces  deux  derniers  ame- 
nés a 1 état  syrupeux  , destinés  à servir  d’excipient , 
offrent  des  résultats  ; par  suite  des  mélanges  des  autres 
corps  qu ils  tiennent  unis  entre  eux,  qui  sont  incal- 
culables. Le  cit.  Déyeux  a très  bien  exprimé  la  diffé- 
rence qui  existait  entre  le  syrop  avec  le  sucre , et 
celui  avec  la  cassonade  pour  servir  d’excipient  dans 
la  composition  des  électuaires.  Il  fait  remarquer  avec 
raison  que  le  sucre  se  crystallise , tandis  que  la  cas- 
sonade , par  sou  coté  muqueux  , maintient  l’élec- 
tuairedans  sa  consistance  habituelle.  Si  l’on  examine 
les  phénomènes  physiques  et  chimiques  qui  accom- 
pagnent ou  qui  se  passent  dans  chacun  de  ces  élec- 
tuaires préparés  avec  les  divers  excipents  que  j’ai 
cités,  on  remarque  que  chacun  d’eux  agit  et  se  com- 
porte à sa  maniéré. 

Les  électuaires  ont  été  divisés  eu  altérants  et  pur- 
gatifs. Cette  division  est  purement  gratuite,  du  moins 
a 1 égard  du  pharmacien  , pour  qui  la  connaissance 
des  propriétés  médicinales  est  beaucoup  moins  im- 
portante que  celle  de  l’art-pratique.  Cependant,  sans 
manifester  l’intention  de  les  distinguer  d’après  leurs 
propriétés  , nous  citerons  les  électuaires  prétendus 
altérants  , c’est-à-dirc  qui  ne  sont  point  purgatifs  , 
avant  de  consigner  ces  derniers. 
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Confection  d'hyacinthe. 

% pierre  d’hyacinthe 16  gram.  ( 5 fi). 

terre  sigillée  ide  chaq.  06  «ram.  (3  iij) 

pierre  d ecrevisse  . . 1 u ° w ” 

canelle  fine 32  g ram. 

feuilles  de  dictam  de) 

Crète > de  chaq.  1 2 gram. 

santal  citrin ) 

myrrhe  choisie 8 gram. 

safran 16  gram. 

syrop  de  limons 1 kilogr. 

miel  de  Narbonne 32  gram. 

pour  chaque  livre  ou  ...  . 5 hectogr. 

Remarques . 

Cet  électuaire  a reçu  son  nom  de  celui  des 
pierres  d’hyacinthe  qui  entrent  dans  sa  composi- 
tion. Les  Anciens  attribuaient  à ces  pierres  des  pro- 
priétés qui  tenaient  du  merveilleux  : les  modernes 
ont  pris  un  système  tout-à-fait  opposé  ; ils  ne  leur 
accordent  pas  la  plus  légère  propriété  médicinale; 
mais  les  extrêmes  opinions  m’ont  toujours  paru  sus- 

Îiectes.  Depuis  que  ces  pierres  ont  été  analysées  par 
es  chimistes  modernes  , et  que  le  célèbre  Guy ton- 
Morveau  y a trouvé  la  terre  zirconienne  , de  la  silice 
' et  de  l’oxide  de  fer  , il  serait  inconséquent  de  dire 
qu’elles  n’ont  aucune  propriété.  Au  reste,  il  n’y  a nul 
inconvénient  de  les  conserver  dans  la  composition  de 
cet  électuaire,  dont  elles  sont  à peine  la  quarantième 
. partie. 

Nous  recommandons  de  réduire  en  poudre  impal- 
pable les  pierres  d’hyacinthe  , à l’aide  de  la  mollette 
et  du  porphyre.  On  réduit  en  poudre  toutes  les  au- 
l res  substances , chacune  séparément.  La  terre  sigillée 
doit  ell  e triturée  dans  l’eau  , ensuite  séchée  cl  por- 
phyrisée.  Toutes  les  matières  étant  pesées  et  mêlées 
dans  un  mortier,  ou  les  broie  encore  un  instant 
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siu-  le  porphyre  pour  avoir  une  poudre  bien  liomo-l 
gène. 

D’un  antre  coté  , on  coupe  le  safran  bien  monde  J 
on  le  met  entre  deux  papiers,;  on  le  fait  sécher  en  lej 
présentant  au  feu  sous  toutes  ses  surfaces;  on  le  pul4 
vérise  par  la  trituration  et  la  tamisation.  Alors  on  en 
pèse  la  quantité  prescrite  ; on  la  délaie  dans  un  vase 
de  porcelaine , de  faïence  ou  de  verre,  avec  une  partie 
du  syrop  dé  limons.  L’acide  de  ce  syrop  développe 
la  matière  colorante  de  cette  poudre.  On  laisse  en, 
macération  pendant  quelques  heures  ; ensuite  on 
ajoute  la  poudre  par  petite  partie  en  prenant  le  soin 
de  la  bien  diviser  pour  que  ielectuaire  soit  bien  uni. 
On  ajoute  alternativement  lapoudre  et  le  syrop.  Quel- 
ques pharmaciens  recommandent  de  faire  liquéfier 
le  miel  de  Narbonne  , et  de  l’ajouter  lorsqu’il  est 
encore  chaud  : je  préfère  de  le  délayer  dans  un  vase 
de  verre  ou  de  faïence,  avec  de  l’éfectuaire  même , 
et  d’opérer  ce  mélange  par  une  seconde  trituration, 
à froia,  et  non  pas  à chaud. 

Lorsque  la  confection  d’hyacinthe  estdansson  pot, 
on  y mêle  des  feuilles  d'or  ou  d’argent,,  à volonté. 
Cette  dernière  addition  est  purement  de  luxe.  Cet 
électuaire , nouvellement  fait , est  d’une  belle  couleur 
jaune  dorée;  mais  il  brunit  en  vieillissant  : ce  phéno- 
mène chimique  est  du  à l’oxigénation  de  la  matière 
colorante  extractive,  et  peiU'ëtre  aussi  à la  sur-oxi- 
dation  du  fer  qui  peut  être  resté  dans  la  terre  sigillée. 
Au  reste, ses  propriétés  n’en  sont  pas  diminuées,  et 
Je  seul  soin  quïl  y ait  à lui  donner,  c’est  de  l’agiter 
de  temps  en  temps. 

La  confection  d’hyacinthe  est  cardiaque  et  stoma- 
chique ; elle  absorbe. les  aigreurs  de  l’estomac;  elle 
est  sudorifique  : c’est  un  médicament  des  plus  impor-  t 
portants  parmi  les  électuaires. 


Confection  alkermès. 


% "allé  de  kermès  ou  graine 

d’écarlate 

santal  citrin.  -» 

bois  d’aloës * • 

de  Rhode 

roses  rouges 

canelle  fine 

cassia-lignea 

cochenille 


32  gram.  ( § j ). 
48  gram. 

16  gram. 

6 gram. 

24  gram. 

96  gram. 

12  gram. 

8 gram. 


perles  du  Levant  pre-  ) 

parées / de  chaq.  32  S1  am* 

corail  rouge  préparé  ) 

feuilles  d’or , • • ' §ram-  ( 3 1 )• 

' Pesez  chaque  substance  séparément , et  faites  autant 
ie  poudres  particulières.  Broyez  sur  le  poipliyre  les 
nerles  et  Je  corail  rouge , jusqu’à  ce  que  la  poudre  soit 
mpalpable.  Toutes  les  poudres  étant  prêtes  etpesées, 
m les  réunit,  et  on  les  mêle  parfaitement  pour  n’eu 
aire  qu’une  seule  poudre  bien  égale. 


de  cette  poudre.  16  gram. 

syrop  de  kermès  purifié.  . . 128  gram.  iv). 
Faites  évaporer  au  bain-marie  jusqu’à  consistance  de 
syrop  épais  j incorporez  la  poudre  dans  ce  syrop  lors- 
qu’il sera  refroidi. 

La  confection  alkermès  est  un  puissant  cordial  et 
stomachique.  Elle  est  recommandée  nour  donner  des 
forces  aux  vieillards.  On  la  fait  prendre  dans  lapetite- 
vérolepour  exciter  l’éruption.  La  dose  est  d un  gram- 
me jusqu’à  4. 

Thériaque . 


Electuaire  d’une  grande  et  ancienne  réputation, 
qui  a reçu  son  nom  de  ses  propriétés  vraiment  éton- 
nantes contre  la  morsure  aes  Bêtes  venimeuses.  On 
connaissait , avant  cet  électuaire  , des  médicaments 
à qui  l’on  donnait  le  nom  de  thériaque  , et  ce  mot 
* n’était  alors  qu’une  épithète  qui  exprimait  la  pre- 
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priété  anti-venimeuse  qu’on  leur  attribuait  : il  dérivés 
du  grec  thena , qui  signifie  bête  venimeuse.  On  en 
a fait  depuis  un  substantif  pour  désigner  un  électuairef 
extrêmement  composé.  Le  mot  thériaque  est  fémi-j 
nin  , d’après  1 ancienne  académie  et  l’usage  consacré 
parmi  les  médecins  et  les  apothicaires , et  ce  serai 
mal  s’exprimer  que  de  dire  donnez-moi  du  thériaque. 

L’origine  de  la  thériaque  est  déjà  un  peu  loin  de 
nous  : Nicandre,  célèbre  médecin  grec,  l’a  chantée! 
dans  un  poème  parvenu  jusqu’à  nous,  et  composé  il 
y a près  de  deux  mille  ans.  La  Grèce  et  l’Asie  sont 
les  premières  contrées  qui  aient  possédé  ce  précieux 
antidote.  On  ne  connaissait  alors  que  les  poisons  vefré* 1 
taux  et  animaux  ; et  leur  puissance  destructive  étant 
a la  disposition  des  chefs  comme  des  sujets  de  ces 
deux  empires , Fiatérét  général , l’intérêt  particulier, 
celui  de  la  gloire  et  de  ia  fortune  en  même  temps, 
sollicitaient  nécessairement  les  recherches  les  plus 
actives  pour  détourner  et  détruire  les  effets  des  breu- 
vages ou  des  mets  empoisonnés. 

? rarmi  les  princes  qui  ont  régné  avec  éclat  dans 
l’Asie,  depuis  Alexandre , il  n’en  est  point  dont  le 
nom  soit  plus  horriblement  célèbre  que  celui  de 
Mithridate:  roi  cruel  et  barbare , époux  perfide,  père 
dénaturé  , il  immolait,  sur  le  moindre  soupçon,  ses 
femmes,  ses  enfants,  ses  sujets  ; mais  en  inspirant  l«t 
terreur  de  tous  cotes  , il  était  lui- même  en  proie  aux 
plus  vives  alarmes  : la  main  qui  préparait  ses  aliments,  ] 
celle  qui  remplissait  sa  coupe,  lui  étaient  également 
suspectes  : il  craignait  de  trouver  la  mort  dans  les  I 
sources  mêmes  qui  alimentent  la  vie.  Pour  prévenir  j 
les  dangers  qu’il  redoutait , il  c’était  tellement  fami-  j 
liarisé  dès  sa  jeunesse  avec  les  poisons  , qu’il  était  i 
parvenu  à détruire  leur  activité,  soit  par  lé  fréquent 
usage  qu’il  en  faisait,  soit  par  les  antidotes  qu’il  s’était 
procurés  ; et  telle  était  la  force  de  l'habitude  qu'il 
avait  contractée,  que  , voulant  faire  usage  du  poison 
pour  ne  pas  tomber  vivant  entre  les  mains  de  Pliar- 
nace  son  fils,  et  de  Pompée,  qui  le  poursuivaient,  il 
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ne  put  terminer  ses  jours  par  ce  moyen  , et  il  fut 
obligé  de  recourir  au  fer  pour  se  délivrer  de  la  vie. 

De  tous  les  trésors  que  possédait  Mithridate , au- 
cun ne  parut  plus  précieux  à Pompée,  son  vainqueur, 
que  l’antidote  qu’il  trouva  dans  sa  cassette,  et  qui  fut 
appelé  mithridate , du  nom  de  ce  prince.  Pompée  le 
confia  à son  médecin  D amocrate  qui,  par  l’analyse 
et  l’usage  qu’il  en  fit,  s’acquit  une  gloire  immortelle. 
C’est  ainsi  que  la  thériaque , qui  n’avait  été  connue 
que  dans  l’Orient,  le  fut  dans  l’Occident. 


ép<  A , A on } dont  la  mémoire 

j sera  à jamais  exécrée,  donna  une  nouvelle  célébrité 
à cette  bienfaisante  composition.  Tourmenté  par 
l’image  de  ses  forfaits,  et  craignant  pour  lui-mème 
* l’effetdes  poisons  dont  il  avait  faitun  si  horrible  usage 
contre  son  propre  frère  ; pour  calmer  ses  alarmes 
' sans  cesse  renaissantes,  il  chargea  Andromaque , de 
Candie  , son  premier  médecin  , de  perfectionner 
l’antidote  de  Mithridate , ce  que  fit  Andromaque  en 
: retranchant  quelques  drogues  de  la  composition  du 
; mithridate,  et  y en  ajoutant  quelques  autres.  Ce  mé- 
decin , en  servant  les  désirs  du  plus  cruel  des  tyrans  , 
' servit  l’humanité; et  la  mémoire  de  cet  homme  célè- 
bre vivra  autant  crue  l’horreur  des  crimes  de  Néron. 

A l’exemple  de  Nicandre  , Andromaque  tâcha 
d’immortaliser  cette  précieuse  composition  par  le 
charme  de  la  poésie;  il  fit , en  vers  élegiaques  (i)  , la 
description  de  la  recette  telle  qu’il  l’avait  composée. 
Il  donna  à son  poème  le  nom  de  Gaiena,  nom  grec  , 
qui  signifie  calme , tranquillité . 

Son  fils  composa  un  traité  en  prose  sur  le  même 
sujet , et  Gai  lien  a fait,  dans  le  livre  qu’il  a dédié  à 
Pison,  le  plus  bel  éloge  de  la  thériaque  (2). 


( 1 ) Poésie  dont  le  sujet  est  triste  et  tendre. 

( y)  Extrait  du  discours  prononcé  dans  la  séance  publique  du  Collège 
H 1 ’1UTnaire  an  7 , par  le  cil.  Trussou,  ancien  pro/csseur  d’iiisloite  natur 


écoulé  depuis  cette 
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^ trochisques  de  scille 192  gram.  (5'i) 

de  viperes 

• — - — hédycroi  (1)  , r 

poivre  loi.c  {-deck  96  grain.  (§.,,) 


opium  du  Levant,  choisi 


a V 


agaric  blanc.  . 
iris  de  Florence 


candie  fine 

scordium « /~-n\ 

roses  rougi  sèches  et  moud.  de  ch-  48  S™m.  ( 5 ) fi  ) 


semence  de  navet  sauvage 
suc  de  réglisse 


baume  de  Judée  . . . . 

racine  de  quinte-feuille  . 

de  costus  d’Arabie  . 

de  gingembre  . . . 


— de  rapontic  .... 


cassia  lignea 
calament  de  montagne . . de  ch.  24  gram*  (3vl  ) 
feuilles  de  dictam  de  Crète 
sommités  de  marrube  . . 

nardiudien 

fleurs  de  stoéchas  d’Arabie 
jonc  odorant, 

safran  .... 
semence  de  persil  de  Ma- 
cédoine   

de  poivre  noir  . 


myrrhe  choisie  des  troglo- ;de  ch.  24  gram.  ( 3 vj  )( 
* dites | 


encens  en  larmes  .... 
térébenthine  de  Chio  . . 
écorce  de  citrons  sèches 


racines  de  gentiane  . . . 


d’acorus  vi 


me  ...)j  i /-»  / • 

Jde  ch.  10  gram.  ( 31V 
ai  • • • \ 


( 1 ) De  couleur  agréatle.  Ce  sonl  des  uocliisqucs  composes.  Voyez  1rs 
chisques  liédyaroi. 
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Y rac.  de  meum  d’athamanfe' 

de  valériane  majeure 

- de  nard  celtique  . •. 


feuilles  de  chamœpiihis  . 

■  de  ehamœdris  , ou  \de  ch.  16  gram.  (3  iv) 

petit-chêne  . . . 

de  malabathrum.  . 

sommités  de  millepertuis 
de  poli  uni  1 110 11 1 anu ni 

amomum  en  grappes 
fruit  du  baumier  . . 
cardamome  mineur 
semence  d’ammi  . . 

de  thlaspi  . « . 

d’anis 

de  fenouil  . . . 

■  de  séseli  deMarseiî 


sucs  d’hypociste  . 
d’acacia  . . . 


styrax  calamite  . . 
gomme  arabique  . 
— — saga pen uni  . 
terre  de  Lemnos  . 
calcite  bridée  . . . 


e de  ch.  1 6 gram. 


racine  de  petite  aristoloche' 
sommités  de  centaurée  mi- 


neure   

daucus  de  Crète.  . . . 

opopanax 

galba  nu  m 

castoreum 

bitume  de  Judée  ...  . 


^le  cbaq.  8 gram.  ( 3 ij  ) 


miel  de  Narbonne  , trois  fois  le  poids  du  total  ; 
vin  d’Espagne  , quantité  suffisante. 

Remarques. 

L’art-nratique  de  la  thériaque  consiste,  d’abord 
lansie  choix  des  substances  qui  entrent  dans  sacom- 
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Ï position  ; secondement , dans  les  préparations  pré-  j 
iminaires  relatives  à chacune  d’elles  pour  les  sou-  \ 
mettre  convenablement  à la  mixtion. 

Nous  remarquerons  / avec  les  pharmacologistes  i 
qui  nous  ont  précédés , que  parmi  les  substances  qui  ; 
composent  la  thériaque  , il  en  est  dont  la  texture 
est  sèche  et  solide,  d’autres  qui  sont  d’une  texture  j 
tendre  et  plus  facile  à disgréger,  que  quelques-unes n 
sont  muqueuses  et  tenaces  dans  leurs  parties , qu’il  i 
en  est  dune  demi  - consistance  , qu’en  outre  d y 
entre  des  gommes-résines  qui  sont  habituellement  i 
visqueuses  , et  conséquemment  très  difficiles  à 
mettre  en  poudre  ; que  toutes  ces  considérations  : 
présentent  des  difficultés  qu’il  faut  vaincre  pour  ; 
opérer  un  mélange  parfaitement  exact  : Je  phar-  ! 
macien  habiie  en  triomphe  par  le  secours  de  l’art, 
ïoreé  de  s’écarter  du  précepte  que  nous  avons  admis 
en  principe,  savoir,  de  pulvériser  toutes  les  subs-  ; 
tançes  qui  doivent  être  réduites  en  poudre  pour  avoir 
des  produits  plus  exacts, il  adopte  un  mode  de  pra-  : 
tique  qui  se  rapproche  le  plus  de  l’extrême  précision.- 
Consultons  les  objets  jusque  dans  les  détails  les  plus  j 
pressants  , et  nous  arriverons  au  but  que  nous  uési-  : 
rons  d’atteindre. 

Toutes  les  matières  sèches,  solides  et  friables,  se 
réduisent  assez  facilement  en  poudre;  mais  la  pre- 
mière précaution  à prendre  consiste  à rompre  J’ag-; 
grégation  des  corps  solides  tels  que  les  racines,  d’abord 
par  les  instruments  tranchants , ensuite  par  ceux 
contondants  , pour  n’en  former  qu’une  poudre  in-  i 
forme.  Cette  première  opération  commencée  , on 
s’occupe  de  briser  successivement  les  écorces  , les 
semences , les  feuilles  et  lés  'fleurs  , toujours  séparé-  ! 
ment.  On  met  à part  le  safran,  pour  être  pulvérisé 
par  le  procédé  qui  lui  est  propre , et  être  incorporé 
dans  toute  la  poudre  lorsque  celle-ci  sera  faite.  Nous 
recommandons  ces  divisions  partielles  , afin  de 
mettre,  autant  que  possible,  les  corps  de  texture 
solide  à l’unisson  avec  ceux  de  texture  tendre,  par  une 
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première  disgrégation  de  leurs  molécules.  Dans  cet 
état,  1 interposition  (les  unes  et  des  autres  devient 
plus  facile , et  chacune  d’elles  se  confond  ou  s’unit 
plus  intimement  avec  celles  qui  l’avoisinent . 

On  substitue  au  calcite  natif,  le  calcile  artificiel  qui 
se  prépare  en  soumettant  du  sulfate  de  fer  à l’action 
continuée  du  calorique , jusqu’à  ce  qu’il  soit  devenu 
rouge  , par  la  raison  que  le  calcite  natif  est  toujours 
altéré  par  du  cuivre  et  autres  métaux,  dont  l’usage  est 
suspect. 

On  prend  de  la  terre  de  Leinnos  , ou  bol  blanc 
prépare  par  la  trituration  dans  l’eau,  afin  d’être  bien 
certain  de  sa  pureté , et  on  la  mêle,  ainsi  que  le  cal- 
cite, à la  pondre  préliminaire  ci-dessus. 

Jusqu’ici  il  n’y  a encore  qu’une  confusion  de  ma- 
tière très  informe  , mais  disposée  à recevoir  les  gom- 
mes , les  gommes  - résines  , les  résines  et  les  sucs 
épaissis  dont  il  nous  reste  à parler.  Les  gommes 
n exigent  pas  de  précautions  extraordinaires  pour 
être  réduites  en  poudre  ; mais  les  gommes-résines  et 
les  résines  demandent  des  soins  particuliers  : le  pre- 
mier soin  se  rapporte  au  choix  ; on  doit  se  procurer 
les  matières  en  larmes  et  sèches  autant  que  possible; 
et  après  les  avoir  triturées  légèrement,  on  doit  les 
diviser  et  les  mêler  avec  un  peu  de  la  poudre  grosse 
ci-dessus.  On  se  comporte  de  même  à l’égard  des  sucs 
épaissis  qui  se  brisent  assez  facilement.  On  choisit 
l’opium  très  sec  ; on  le  râpe  avec  une  escouenne  ; on 
le  mêle  avec  la  première  poudre  grosse.  La  térében- 
thine de  Ohio  est  habituellement  friable,  et  peut  être 
interposée  de  même  par  trituration  avec  une  partie 
de  la  grosse  poudre.  Toutes  ces  dispositions  préli- 
minaires étant  faites , on  réunit  toutes  ces  poudres 
'•partielles  ; on  y ajoute  le.  baume  de  Judee,  et  on  pile 
le  tout  ensemble  pour  n en  faire  qu’une  seule  poudre , 
que  l’on  passe  à travers  un  tamis  de  soie  dont  les 
mailles  soient  très-serrées , pour  obtenir  une  poudre 
très  line.  J 

Nous  avons  réservé  le  suc  de  réglisse  pour  en  faire 
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le  dern  1er  suj  et  d’observation , parce  crue  ce  suc  épaissi 
a besoin  d être  purifié  pour  entrer  dans  la  composi-j 
tion  de  la  thériaque.  En  effet , la  manière  dont  oui 
prépare  le  suc  de  réglisse , en  Espagne  et  dans  nos 
départements  méridionaux , est  si  peu  soignée,  que 
cet  extrait  contient  du  charbon  et  de  la  limaille  de 
cuivre  des  chaudières  mêmes  où  Ton  opère  l’évapo- 
ration. Comme  on  agit  sur  de  grandes  masses  à -la- 
fois,  il  arr  ive  qu’une  portion  de  l'extrait  se  chai  bone 
par  1 action  immédiate  du  calorique  ; et  pour  empê- 
cher le  plus  possible  que  cet  extrait  brûle  en  partie, 

' les  ouvriers  font  agir  de  grandes  et  larges  spatules 
de  fer  contre  le  fond  et  les  parois  de  la  chaudière 
évaporatoire  , avec  force  et  rapidité;  en  sorte  qu’il  y 
a nécessairement  érosion  du  cuivre  et  interposition 
de  sa  limaille  dans  l’extrait,  s 

Ce  suc  épaissi  de  réglisse  doit  donc  être  purifié 
comme  nous  1 avons  dit  p.342  du  vol.I.  et  rapproché 
seulement  jusqu’à  consistance  d’extrait  mou. 

Toutes  ces  précautions  prises,  et  la  pondre  étant 
parfaitement  laite,  011  s assure  de  son  poids , afin  de 
peser  trois  lois  autant  de  miel  de  Narbonne  : alors  on 
fait  liquéfier  à la  plus  douce  chaleur  le  miel,  afin  de 
procéder  au  mélange;  on  y étend  le  suc  de  réglisse; 
et  pour  que  ce  mélangé  soit  plus  exact,  on  met  de  la 
poudre  dans  une  grande  bassine , et  on  y ajoute  le 
miel  liquéfié;  on  agite  avec  un  bistotier  (1  ) ce  mé- 
lange , jusqu’à  ce  qu’il  soit  parfait  : on  ajoute  alter- 
nativement du  miel  liquéfie  et  de  la  poudre  jusqu’à 
ce  que  le  tout  soit  mêlé  complètement.  Sur  la  fin  , on 
Y introduit  du  vin  d’Espagne, dans  lequel  ou  a délayé 
J a poudre  de  safran , en  suffisante  quantité  pour 
donner  a 1 électuaire  une  consistance  un  peu  molle, 
par  la  raison  que  les  poudres  s’imprègnent  de  cette 
humidité,  et  rendent  insensiblement  l’électuaire  plus 
consistant. 

1 * — — -■  1 ■ '■  ■ r . — ■- 

( 1 ) Et  non  pas  bistortier.  Instrument  de  bois  dont  les  deux  extrémité* 
sont  arrondies  nniformém«at.  Aujourd’hui,  le  histoticr  u’est  arrondi  qu'à 
l’un  des  deux  bouts.  x 
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Lti  thériaque  nouvellement  faite  est  fie  couleur 
rnaroii  et  dune  odeur  qui  n est  pas  homogène  : on 
distingue  quelques-unes  des  odeurs  des  substances 
qui  entrent  dans  sa  composition.  Il  s’opère,  avec  Je 
temps,  dans  cet  électuaire  , une  fermentation  qui  lui 
est  propre,  et  dont  les  produits  ne  peuvent  être  com- 
pares à aucun  de  ceux  qui  sont  connus  et  distincts 
par  des  caractères  saillants.  L odeur  en  devient  no- 
inogène , et  la  couleur  noire.  Gette  comeui  est  fine 
; au  calcite  ou  au  sulfate  de  fer  oxide  rouge  qui  se  cou- 
vertit  en  galate  de  1er  par  la  combinaison  de  1 aciue 
tgalliqiie  «les  matières  astringentes  avec  sa  base  1er  ru* 

gineuse.  . - 

Le  cit.  Coure t fils,  pharmacien  à Saint-Gaudens  , 
ne  veut  pas  que  la  thériaque  fermente;  et  pour  cela, 
il  substitue  la  cassonnade  blanche  au  miel  , et  le 
ratafia  de  Grenoble  au  vin  d'Espagne  (i ) ; mais  nous 
: ne  partageons  pas  son  opinion,  et  nous  pensons  que 
la  fermentation  qui  s’excite  dans  les  électuaires,  lors- 
, qu’elle  n’est  que  légère  et  interrompue  à propos-,  est 
nécessaire  au  profit  ou  à l’avantage  de  1 électuaire. 

La  thériaque  est  cordiale,  stomachique,  tue  les 
vers  : elle  convient  dans  le  dévoiement  et  le  flux 
dysentérique , dans  la  toux  invétérée  : elle  est  câl- 
inante, légèrement  sudorifique.  On  en  fait  usage  dans 
les  maladies  contagieuses  , pestilentielles  ; dans  les 
fièvres  malignes  : elle  provoque  le  sommeil.  La  dose 
est  depuis  un  gramme  jusqu’à  huit.  On  l’applique 
aussi  extérieurement  en  épithème  sur  la  région  de 
l’estomac.  . . 


Thériaque  diatessarurn. 

'If.  racines  de  gentiane  . * . ^ 

d’aristoloche  ronde  >de  ch.  16  gram.  (^Æ) 

haies  de  laurier ) 

miel  dépuré  de  ch. 384 gram.  (^ij) 

extrait  de  gemevre  . . . ) J w 1 

On  met  toutes  ces  substances  en  poudre  séparément; 


( i ) Journal  des  pharmaciens  , p.  a3i. 
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on  les  pèse;  on  les  mêle  , et  on  procède  à la  confec- 
tion de  l’électuaire,  en  incorporant  la  pondre  avec 
le  miel  et  l’extrait  de  genièvre. 

Cette  thériaque  a été  ainsi  appelée,  parce  qu’elle 
ne  renferme  que  quatre  drogues  dans  les  excipiens 
qu’on  leur  a destinés. 

On  l’estime  propre  contre  la  piqûre  des  bêtes  veni- 
meuses contre  les  convulsions , la  colique  ; pour  exci- 
ter les  mois  aux  femmes >pour  fortifier  l’estomac.  La 
dose  est  depuis  6 décigram.  13  grains  jusqu’à  4 gram. 

Thériaque  céleste . 


^ extraits  de  racines  d’angélique  \ 

d’aristoloche  ronde  J 

— * — de  contrayerva 

d’énula  campana 

_ (Je  gentiane  . . . 

de  tormentille.  . 


de  valériane  sauva.  , de  ch.  i2gr.  (3Ü1'  ) 

de  dompte-venin  j 
de  vipérine  . . . 


de  zédoaire 

•de  feuilles  de  chardon  béni 

de  centaurée  min. 

de  scordiiim 


4 gram  (3  j) 


extrait  d’opium  . . . . 32  gram.  (2j) 

résine  de  cascarille  ......)  -,  , 

de  laudanum jaC  c L 

styrax  calamite 

myrrhe  

Gai banum ; de  ch. 8 gram . ( 3 i j ) 

mastic 


opopanax  

résine  de  gaÿac  ! . . 4 gram.  (3  j ) 

camphre  . . . 12  décigr.  (9.  j ) 

safran  du  Galinois  ........  ^ gram.  (5/  ) 

castoreum 2 gram.  (3Æ) 

poudre  de  vipères  ‘ 

cinabre  d’antimoine  porphîrwéj1 ^c‘  I^)Sram-  (3 
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sels  volatils  de  cornes  de  cerf  >de  (.k  g „rammes. 

cle  saccm  . . . . ) D 

ambre  «vis 12  décigram. 

baume  du  Pérou  liquide 12  giam.  (311]) 

huiles  volatiles  de  gerofles  . . J 

d’écorces  de  citron  ( qe  ch.  x 2 gouttes,. 

de  genièvre  . . . 1 

huile  de  succin  rectifiée  . . . ) 
huiles  volatiles  de  cardamome  \ 

, de  canelle  . . j 

distillées  en-  ' de  cubèbes  . . Wdécigram.  (911) 
semble  de  macis  ...  1 
( de  noix  muscade) 

On  pulvérise  séparément  les  baumes  solides  , les 
,ommes-résines  et  les  résines  ; on  les  pèse,  pour  les 
éunir  en  une  seule  poudre. 

D’un  autre  côté  , on  met  le  safran  en  poudre,  que 
on  conserve  à part  ; on  divise  le  camphré  avec  un 
jeu  d’alcool  ; on  pulvérise  le  eastoreum  , les  vipères; 
n porphyrise  le  cinabre  d’antimoine  ; ou  triture  dans 
; même  mortier  et  ensemble, le  sel  volatil  de  corne 
e cerf  et  le  sel  de  succin  ; on  triture  pareillement 
ambre  gris.  Toutes  ces  matières  étant  disposées 
onvenablement  et  pesées  exactement,  on  ne  fait  du 
uit  qu’une  seule  poudre.  On  amollit  les  extraits  à 
1 cl  valeur  du  bain-marie  ; on  divise  la  pondre  de  sa- 
:an  dans  le  baume  du  Pérou  liquide  ; on  incorpore 
1 poudre  dans  les  extraits  ramollis  par  lin  peu  de 
alovique;on  percuttele  tout  dans  un  mortier  de  fer 
vec  un  pilon  de  même  matière  , jusqu’à  ce  que  ht 
lasse  de  l’électuairè  paraisse  bien  unie  : sur  la  fin 
n ajoute  les  sels  volatils  et  les  huiles  volatiles.  On 
jnserve  cet  électuaire  dans  des  parchemins. 

JR  èmnPqùes. 

La  thériaque  céleste  est  d’une  consistance  plus 
>ais$e  que  les  élootuaires  ordinaires»  On  renferme 
ans  du  parchemin  et  ensuite  dans  des  pots  point  la 
anserver  plus  long-temps  récente  ^ et  retenir  plus 
ue ment  les  principes  odorants.  1 
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L’acide  succinique  trituré  avec  l’ammoniaque  car- 
bonate, forme  un  sel  neutre  connu  maintenant  sous 
le  nom  de  succiaate  d’ammoniaque. 

La  thériaque  céleste  a été  ainsi  appelée  de  ses 
propriétés  médicinales  , que  l’on  prétend  être  plus 
éminentes  que  celles  de  la  thériaque  ordinaire:  ce- 
pendant elle  est  recommandée  pour  les  mêmes  usa- 
ges que  la  thériaque  : la  seule  différence  est  qu’on 
remploie  à plus  petite  dose;  depuis  un  jusqu  à 12 
décigrammes. 

Mithridate . 

Myrrhe 

safran 


agaric 

gingembre  ....... 

canelle 

nardindien 

encens  mâle 

semence  de  thlaspi  . . . 
semence  de  séséli  . . . 
baume  de  la  Mecque  . . 

schœnante 

* 

stoechas  d’Arabie  . . . 

costiis  d’Arabie 

gai  ban  um 

térébenthine  de  Chio  . 

poivre  long 

castoreum 

suc  d’hypociste  ...... 

styrax  calamite  . . . . 

opopanax  . . 

malabathrum 


de  ch.  40  gram.( 3X  ) 


Jde  ch.  32  gram.  (§  j ) 


cassia  lignea  . ;...... 

pouliot  de  montagne  . . . 
poivre  blanc 

scordium . _ . ... 

semence  de  daucus  de  Crète  r e c lf  §l  * w V1Î) 

fruit  du  baumier 

trochiscpiescypheos(aiomaiiqiies) 

bdellium  . . . . ‘ 
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nard  celtique 

gomme  arabique  . . • • • • 

semence  de  persil  de  Maced. 
opium  de  Thèbes 

cardamome  mineur  ....  \dech.i2gram. (3iij) 
semences  de  lenouil  . . . . | 

d’anis \ 

racine  de  gentiane 1 

d’acorus  vrai  ....  I 

de  valériane  majeure  J 

sagapenum % 

meum  athain antique  ....  I 

acacia  ( suc  d"  ) Ulecli.  io  gra.  (31)  S) 

scinque  marin  .......  j 

sommités  de  millepertuis.  . / . 1 

miel  de  Narbonne , le  triple  en  poids  de  la  poudre 

ci-dessus. 

vin  d’Espagne  , . quantité  suffisante  poui  fane 

un  électuaire  ou  un  opiat. 

Remarques. 

Le  procédé  le  meilleur  pour  faire  cet  electuaue  , 
consiste  dans  la  préparation  soignée  des  poudres.  On 
doit  suivre  les  moyens  de  pratique  que  nous  avons 
consignés  pour  la  confection  de  la  thériaque. 

Le  mithridate  a reçu  son  nom  de  celui  de  Mithri- 
date , roi  de  Pont  et  de  Bythinie  , qui  se  rendit  si 
fameux  par  ses  cruautés.  Tout  porte  à croire  que  ceLte 
composition  est  de  beaucoup  antérieure  à la  théria- 
que , dont  nous  devons  la  composition  à Androma- 
que,  médecin  de  l’empereur  Néron  , et  qui  fit  quel- 
ques changemens  et  additions  au  mithridate,  environ 
i-fO  ans  après  la  mort  du  roi  de  ce  nom.  Si  1 011  en 
croit  le  célèbre  Lémeri , Nicander , médecin  et  poète 
grec,  lui  donna  le  nom  de  thériaque  long  temps  a- 
près.  Il  résulterait  de  cette  note  de  Lémeri  , que 
Nicander  serait  de  beaucoup  postérieur  à Androma- 
que , et  que  la  version  écrite  pdr  le  cit.  Trusson  ne 
serait  pas  exacte. 
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Le  mitbridafe  est  estimé  l’égal  de  la  thériaque  quant 
aux  propriétés  médicinales,  quoique  moins  compo* 

sc.  On  le  prend  à la  même  dose  et  pour  les  mêmes 
maladies.. 

De  V Orviétan. 

racines  d’acorus  vrai  . . . 
d’angélique  , * , t 

d’aristoloche  rond  e Me  ch.  32  gram.  (gjj 
d’azarum  ou  cabaret  V 
de  hitorse  ou  historié ) 

de  car lme 16  grammes. 

d enula  campana  * . . . . 64  grammes, 
de  gentiane  . , . ; \ 
d’impératoire  . . . / 
d’iris  de  Florence  . de  ch.  32  grammes, 
de  patience  sauvage  1 

de  meiim  .....  J 

— de  valériane  majeure 

de  gingembre  .... 

feuilles  d’absinthe  majeure 

de  chardon  béni  . . 

de  chamœdris  . . . 

de  dicta  ni  de  Crète 


64  grammes. 
32  grammes. 
48  grammes. 


de  rue 

de  fcordium 

de  laurier 

de  menthe  des  jardins] 

d’or  ica  n 

de  marrube  blanc 

de  romarin  . . . . S 

. . . . St 


>de  ch.  16  gram. 


de  sauge (dech.6leram. 

de  thvra S 


de  thy 
fleurs  de  lavande 


• * « • • J 

— de  roses  ronges  . . . de  eh. 64  gram. 

feuilles  et  fleurs  de  tanésie  ) 
feuilles  et  racines  de  nard  celtique  4 grammes, 
baies  de  laurier  ou  de  genièvre  . 32  grammes, 
poivre  de  la  Jamaïque G4  grammes. 
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- semences  d’anis 

— d ache  doux  . . . 

de  cumin  ....  >fiech.32gram.(5  j) 

_ de  moutarde  . . 

noix,  muscades 1 

canelle  blanche jde  ch.  16  gram. 

canelle  fine J 

bol  d’Arménie 32  grammes. 

gomme  arabique # 64  grammes. 

assa  feetida T6  grammes. 

myrrhe  , 32  grammes. 

suc  de  réglisse iq2  grammes. 

opium  choisi 64  grammes. 

baume  du  Pérou 16  grammes. 

poudre  de  vipères  . 128  grammes. 

sulfate  de  fer  brûlé  à blancheur  64  grammes.  - 

térébenthine  claire  , , 64  grammes. 

extrait  de  genièvre 128  grammes. 

miel  blanc  .........  quantité  suffisante. 

On  fait  du  tout  un  électuaire  comme  il  est  indiqué 
pour  la  thériaque.  Il  en  a aussi  les  propriétés. 

Electuaire  pu  opiat  stomachique  d Helvétius. 

V citrons  comits  ....  » 32  gram. 

noix  muscades  confites  .....  12  gram. 

gérofies  confits 32  gram. 

gingembre  confit 64  gram. 

opiat  de  Salomon . 16  gram. 

canelle 12  gram. 

cascarille 2 gram. 

huile  volatile  de  canelle  ....  gutt.  x. 

— ; — de  gérofies  ....  24  décig. 

syrop  d’œillets quantité  suffisante. 

On  coupe  les  citrons  confits  en  lames  minces  ; on 
ïcs  réduit  en  pûte  avec  les  autres  candi ts  , en  les 
pilant  dans  un  mortier  de  marbre  avec  un  pilon  de 
>ois  ; on  y ajoute  lin  peu  de  syrop  pour  leur  donner 
une  consistance  moyenne  ; ensuite  ou  fait  une  pulpe 


( 3°  ) 

Je  ce  mélange,  en  lui  faisant  traverser  un  tamis  Je 
crin  renversé  , à l’aide  J’une  spatule  et  d'une  légère 
pression.  Cette  pulpe  étant  faite , on  y mêle  les  pou- 
dres Je  canelle  , de  cascarilîe  , l’opiat  Je  Salomon , j 
les  huiles  volatiles  , et  le  syrop  d’oeillets  en  quantité 
sulfisante  pour  la  consistance  d’un  électuaire. 

Cet  électuaire  est  un  stomachique  très  chaud  et 
très  puissant,  qui  provoque  aux  ardeurs  Je  Vénus: 
il  est  sudorifique.  La  dose  est  depuis  un  gramme 
jusqu’à  quatre. 

Orviétan  sublime. 


Cet  électuaire , désigné  sous  les  noms  latins  or- 
vietanum  prœs tantius , a eu  son  temps  de  vogue  et 
même  de  préférence  sur  la  thériaque  , pour  guérir 
les  fièvres  malignes  et  pestilentielles.  L’origine  du 
nom  d ' orviétan  y par  lequel  on  désigne  un  électuaire 
antidote , vient  d’un  opérateur  arrivé  d’Ürviète  , ca- 
pitale de  l’Orviétau  , à Paris.  Cet  opérateur  , élevé 
sur  un  théâtre  public  dans  une  des  places  de  cette 
ville  , fit  des  expériences  sur  sa  propre  personne.,  et 
parut  aux  yeux  du  peuple  faire  des  prodiges  contre 
les  poisons  végétaux  et  animaux  , les  seuls  poisons 
connus  alors.  U distribua  beaucoup  de  son  antidote  ; 
et  le  public , ignorant  le  nom  du  distopiteur  et  celui 
du  remède  distribué  , donna  à l’un  et  à l’autre  celui 
d’ Orviétan  ; en  sorte  que  l’Orviélan  était  marchand 
d'orviétan.  Mais  cet  électuaire,  malgré  ses  propriétés 
vraiment  recommandables,  est  tombé  en  désuétude, 
et  la  thériaque  a repris  sur  lui  la  préférence  et  l’em- 
pire qu’un  instant  d’enthousiasme  lui  avait  enlevé. 

'If.  racines  de  dompte-venin  . 

de  carline 


- d’angélique  .... 

- d’anthora 

- d’enula  campana  . 

- de  vipérine  de  Virginie 

- de  pétasité , ou  herbe 

aux  teigneux  . . . 

- de  valériane 

- de  frtgsbnejle  .... 


’dech,96gr,  (§iij) 
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feuilles  de  dictam  de  Crète 

de  scorclium  .... 

de  rue 

myrrlie  choisie 

terre  sigillée 

soufre  lavé 

galbaMUin  . . ..*.... 

safran 

canelle 

gérofles  . 

laudanum 

huile  de  succin 

de  citron 

sel  volatil  de  vipères  . . . 
poudre  de  vipères  . . . . 
extrait  de  neuièvre  . . . . 

• J’T?  ° 

vin  cl  Ü-spague . 


çle  ch . 1 28  gr , iv) 

^de  ch,  32  gram, 

. , , 48  gram. 

...  56  gram. 

jde  ch.  16  gram. 


. . , . 24  gram. 

|de  ch.  6 gram. 

. . . . 28  gram. 

. . . . 64  gram. 

. . . . 5kiiog.(ifex) 
. quantité  sufiisante. 


■Remarques  * 

On  pulvérise  les  racines  ensemble  , les  feuilles 
également  ensemble.  On  triture  le  safran  dans  un 
mortier  de  fer , et  on  le  passe  à travers  un  tamis  de 
soie.  On  pèse  les  quantités  requises  de  canelle  et  de 
, gérolle  en  poudre;  on  pèse  de  même  à part  la  poudre 
de  vipère,  la  myrrhe,  le  soufre  , la  terre  sigillée.  Si 
le  1 audanum  est  sec , on  le  triture  avec  un  peu  de 
la  poudre  soit  des  racines  , soit  des  feuilles  ,pour  le 
passer  au  tamis  de*soie.  On  a eu  soin  de  se  procurer 
du  gai banu m en  larmes  que  l’on  a pulvérisé  dans 
un  temps  froid.  Toutes  les  poudres  étant  faites  et 
pesées  , on  en  fait  le  mélange  ; alors  on  procède  à la 
confection  de  bélectuaire. 

On  met  le  safran  et  le  sel  volatil  de  vipères (1) dans 
une  terrine  vernissée,  ou  dans  un  mortier  de  mar- 
bre ; on  délaie  celte  poudre  avec  un  peu  de  vin  d’Es- 
pagne ; ensuite  on  l’étend  avec  l’extrait  de  genièvre, 
en  incorporant  alternativement  la  poudre  et  l’extrait, 


{ 1 ) C est  un  carbonate  d'anuponiaque. 


\ 
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avec  un  bistotier  : sur  la  fin  on  ajoute  les  huiles  rec 
tifiées  de  sucçin  et  de  citron. 

JS ota.  Ce  mélangé  doit  être  fait  par  préférence 
à froid. 

Cet  orviétan  est  très . estimé  dans  les  maladie! 
contagieuses  , épidémiques,  et  putrides.  Il  convienj 
dans  les  fièvres  malignes  , pestilentielles.,  et  dam 
les  dysenteries,  La  dose  est  depuis  un  gramme  jus- 
qu’à quatre, 

JDiascorclium. 

^ feuilles  sèches  de  scordium  . , 48gram.(^jb) 
roses  rouges  .......  . . 

racines  de  bistorte 

de  gentiane  .... 

— de  tormentille  .... 

cassia  lignea 

canelle \dech.  ibgr,  (5b) 

dictam  de  Crète 

semence  de  berberis  .... 

styrax  calamite 

galbanum , , , 

fournie  arabique 

ol  du  levant  préparé 64  gram. 

laudanum ^ 

, gingembre (decb.8gram.(3ij) 

poivre  long ) 

miel  rosat  dépuré  et  cuit  en 

consistance  1 kilogr.  (ifc  ij) 

vin  des  Canaries,  bonne  qualité  , quantité  suffis. 


Remarques. 

On  recommande  avec  raison  de  pulvériser  toutes 
les  substances  séparément , afin  d’être  assuré  des 
quantités  de  chacune  d’elles.  On  doit  choisir  le  gal- 
banum  en  larmes,  et  le  réduire  en  poudre  par  tri- 
turation et  à l’aide  de  la  tamisation.  Si  la  tempé- 
. rature  est  trop  élevée  , ou  si  le  galbanum  est  facile 
à s’agglomérer-,  on  plongera  le  mortier  dans  un  bain 
de  glace. 
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Lorsque  toutes  les  poudres  sont  faites , on  en  pesé 
les  quantités  requises;  on  les  mêle  : d’une  autre  parfcr 
ou  dissout  le  laudanum  dans  un  peu  de  vin  des  Ca- 
naries ; on  l’étend  dans  le  miel  rosat:  on  délaie  les 
poudres  avec  ce  mélange  de  fluide  , et  on  a soin 
que  lelectuaire  soit  un  peu  mou,  par  la  raison  que 
les  poudres  absorbent  une  grande  quantité  d’humi- 
dité. Le  pharmacien  soigneux  examine  souvent  ses 
médicaments  simples  et  composés  , pour  les  main- 
.enir  constamment  dans  l’état  qui  leur  convient. 

Le  diascordium  convient  dans  les  dévoiemens  et  la 
Jvssenterie  : il  resserre  en  fortifiant  l’estomac  et  les 
ntestins.  La  dose  est  depuis  i gram.  jusqu’à  6.  Cet  élec- 
:uaire  tire  son  nom  de  dia  qui  signifie  de  ou  du , et  de 

:elui  de  scordium  qui  entre  dans  sa  composition. 

». 

Philon  romain , ou  Opiat  somnifère. 

If  semences  de iusqiiiame  blanc  ) , , , 

— de  pavot  blanc  . . ^ech.20gram.(3v) 

opium  du  levant  choisi  .....  io  gram. 
cassia  lienea  ........  i,:  * , ~ 

canelle  fine j ec  * ^ §ram* 

semences  d’âche  .....  \ 

castoreum (de  ch.  4 grain. 

costus ^ 

semences  de  persil  ....  i . 

de  feuouil  . . . (de  ch.  3 «ram. 

daucus  de  Crète  .....  y 
nardindien v • • 

pyrèthre . (de  ch.  7 décigr. 

zedoaire ^ » 

safran 12  deçigr. 

miel  blanc  de  Narbonne  ....  286  gram.  (gîx) 

Remarques. 

Le  code  médicamentaire  prescrit  le  poivre  blanc 
u lieu  de  la  semence  de  pavot  blanc.  On  peut  slip- 
■oser  avec  raison  que  c’est  une  faute  de  copiste.  Le 
■oivre  blanc  est  un  fruit  âcre , brûlant  et  caustique , 
tu  ne  peut  pas  convenir  dans  uu  médicament  des- 
a ”C 
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iiné  à calmer  les  douleurs.  Lémery  prescrit , dan» 
sa  Pharmacopée , la  semence  de  pavot  blanc  au  Heu 
du  poivre  blanc. 

Le  mode  de  préparation  consiste  dans  l’apprêt 
des  poudres , chacune  séparément  ; ensuite  dans  leur 
réunion  intime  par  la  trituration  et  par  une  dernière 
tamisation,  etPincorporation  des  poudres  dans  le  miel. 

Cet  électuaire  , ou  opiat , est  estimé  propre  pour 
calmer  les  douleurs  , pour  appaiser  les  convulsions 
de  la  toux , pour  les  douleurs  d’entrailles  , pour  les 
coliques.  On  le  fait  prendre  en  lavement , et  inté- 
rieurement. La  dose  est  depuis  deux  grammes  jus- 
qu’à quatre.  Un  gramme  de  cet  électuaire  contient 
un  demi -grain  d’opium. 

On  doit  la  composition  de  cet  électuaire  à Phïlony 
grand  philosophe  et  fameux  médecin  né  à Tharse. 

Opiat  somnifère  de  Myrepsus  , ou  Requies 

Nicolai. 

y roses  rouges  désonglées  . 

fleurs  de  violettes  .... 

semence  de  jusquiame  blanc 

— — de  laitue  .... 

de  pavot  blanc  . 

de  pourpier.  . . 

de  psyllium.  . . 

— de  scariole  . . . 

écorce  de  rac.de  mandragore] 

laudanum 

gingembre 

n ••  j 

noix  muscades 

canellé  fine 

santaux  rouge  ..... 

• citrin 

blanc ' . . 

spode  d’ivoire  , ou  ivoire 
brûlé  à blancheur  , . 

gomme  adragant 

miel  rosat quantité  suffisante  pour  la 

consistance  d’un  opiat. 


de  chaq.  2 gram.  et 
6 décigram. 


jde  ch.  1 2 gram.  ( ^iij  ) 


\ 

•de  chaq.  6 gram. 
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Remarques . 

Cet  opiat  a été  décrit  par  Nicolas  Myrepsus , et 
i été  consigné  dans  le  Dispensaire  de  Paris  , sous  le 
loin  de  Requies  Nicolai , à cause  de  sa  propriété 
•aimante  ou  somnifère. 

Son  mode  de  préparation  consiste  dans  lapprêt 
les  poudres  de  chaque  substance  en  particulier.  On 
irend  du  laudanum  assez  sec  pour  être  réduit  en 
loudre  par  trituration  ; on  l’interpose  avec  les  pou- 
res  reunies , et  on  tamise  de  nouveau  toute  la  pou- 
re  pour  l’obtenir  la  plus  homogène  possible  : en- 
uite  on  en  fait  un  opiat  avec  le  miel  r osât. 

Cet  opiat  est  propre  pour  exciter  le  sommeil , pour 
aimer  les  douleurs,  pour  fortifier  , pour  arrêter  le 
i ang.  La  dose  est  depuis  2 gram.  jusqu’à  10. 

On  l’applique  aussi  sur  les  tempes  dans  les  fièvres 
rdentes , pour  calmer  les  douleurs  de  tête. 

Opiat  de  Salomon. 


y racines  sèches  d’acorus  vrai) 

d’enula  campana  > de  ch.  128 gram. (3  iv) 

de  fraxinelle  ...  ; 

— — — de  contrayerva 4 gram. 

de  gentiane 8 gram. 

bois  d'aloës 8 gram. 

canelle  blanche  .......  1 

cascarille I . , 0 

canelle  fine Me  ch.  8 gram. 

écorces  sèches  de  citrons  . j 

macis j 

baies  de  genièvre  . . . .^.  . ^de  ch.  4 gram. 

gérolles ) 

semence  contre  les  vers 16  gram. 

semences  mond.  de  cardamome  min.  4 gram. 

de  chardon  béni  \ 

— de  citrons  . . . . f , , ~ 

feuilles  de  dictam  de  Crète  l ec  * 1 §ram# 

fleurs  de  roses  rou.désonglées) 

rapure  de  corne  de  cev£  ....  * . . 8 gram. 


|3&) 

On  fait  une  poudre  de  chaque  substance  séparé- 
ment. On  râpe  le  bois  d’aloés  ; on  lime  la  corne  de 
cerf;  on  coupe  très  minces  les  écorces  de  limons! 
afin  de  les  réduire  plus  facilement  en  poudre  : on 
brise  les  gérolles,  le  macis  ; on  les  divise  avec  un  peu 
de  la  poudre  Composée  des  substances  ci-dessus  dé- 
signées ; on  passe  à travers  un  tamis  de  soie , et  on 
fait  du  tout  une  poudre  uniforme.  Alors 


^ sucre  rosat 

écorce  de  citrons  confits  . . $ 
con  serve  de  fleurs  de  buglosse 

de  romarin  . . . 

d’œillets  .... 


^dech.256  gr.(§viij) 


de  cb.  64  gram. 


mithridate 32  gram* 

syrop  de  limons , quantité  suffisante  pour  un  opial 

de  consistance  de  miel  épais. 


On  doit  couper  l’écorce  de  citrons  confits  en  très 
petits  morceaux  : on  la  piste  dans  un  mortier  de 
marbre  avec  un  pilon  de  bois  , en  y ajoutant  un  peu 
de  syrop  de  limons  pour  la  ramollir  ; et  on  la  presse 
à travers  un  tamis  de  crin  renversé  , à la  manière 
des  pulpes.  On  divise  le  sucre  rosat  ; on  incorpore 
les  deux  substances  avec  les  conserves.  C’est  alor? 
que  l:on  achève  l’opiat , en  étendant  les  conserve! 
avec  un  peu  de  syr.op  , et  en  y ajoutant  la  poudre 
que  l’on  divise  bien  par  le  moyen  d’une  trituration 
long  - temps  continuée  , et  quantité  suffisante  de 
syrop  pour  un  opiat  de  consistance  molle. 

L opiat  de  Salomon  est  un*  des  plus*  puissants  sto 
machiques  connus  pour  rétablit'  les  forces  abattues 
pour  faciliter  la  digestion.  11  arrête  le  vomissement 
et  il  chasse  les  vents.  La  dose  est  depuis  deux  gram 
jusqu’à  six.. 

Electuairc  de  baies  de  laurier. 


baies  de  laurier  . . . , 
feuilles  sèches  de  rue 
sagapeuum  . ...... 

opopanax  . 


• • • 4&gWn-(3jfi 

...  32.  gram. 

de  cb.  16  gram. 
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semences  d’ammi 

de  cumin  ..... 

de  nielle  romaine  j 

de  liÿèclie J 

— de  carvi  | 

de  daucus  de  Crète! 

acaurus  vrai \^e  Sgram. 

origan  entier • • i 

amandes  amères  mondées  det- 
leurs  pellicule»  . . . i 

poivre  noir i 

poivre  long  * * ’ V 

mente  d’eau  .......... 

castoreum 

miel  de  Narbonne  ......  H28gram.(ftj  2jiv) 

Remarques . 

Il  entre  beaucoup  de  semences -huileuses  dans  cet 
t électuaire , en  sorte  qu’il  est  difficile  de  faire  autant 
je  de  poudre  séparée  qu  il  y a de  substances  qui  entrent 
« dans  sa  composition  : en  conséquence  , on  pulvéri- 
■ sera  séparément  le  sagapenum  , 1 opopanax  , le  cas- 
t toreum  et  les  poivres  noir  et  long,  afin  d’avoir  des 
j produits  constants.  Quant  au  surplus  des  matières  , 
on  coupe  par  tranches  l’acorus  ; on  le  pile  avec  les 
semences;  ensuite  on  y ajoute  les  feuilles  de  plantes 
sèches , et  on  bat  le  tout , en  triturant  de  temps  en 
temps  , pour  obtenir  une  poudre  égale  et  fine  , en 
la  passant  à travers  un  tamis  de  soie.  On  réunit 
toutes  les  poudres  en  une  seule  , et  on  les  incorpore 
dans  le  miel  que  l’on  a fait  liquéfier  à une  douce 
température. 

Cet  électuaire  convient  dans  les  coliques  venteu- 
ses : il  est  diurétique  ; il  abat  les  vapeurs  hystériques, 
et  il  excite  les  mois  aux  femmes.  La  dose  est  depuis 
un  gramme  jusqu’à  huit. 
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Opiat  contre  les  vers. 

semen-contra  en  poudre 32  gram.  (2j\ 

rhubarbe  choisie  en  poudre  1 c 
muriate  de  mercure  doux  . ( e ci1,I^)§ram* 
syrop  de  suc  de  pourpier  cuit  en 
consistance  de  miel  épais , c’est- 
à-dire, à 28degrésaupèse-syrop,  2b6gram.(5  viii 
faites  un  mélange  exact. 

Cet  opiat  tue  les  vers  , et  les  évacue  doucement. 
La  dose  est  depuis  un  gramme  jusqu’à  huit. 


Opiat  dentifrique. 


os  desséché  . . . 
terre  sigillée  . . 
corail  rouge  . . . 
canelle  fine  . . . 
laque  carminée  . 
huile  de  gérofles 
miel  blanc  . . . 


de  ch.  32  gram.  j) 

...  2 gram. 

. . . . 24  gram. 
....  4 goutt. 

. . . 384  gram. 


Remarques . 

Il  faut  que  les  poudres  soient  impalpables  ; autre- 
ment Pépiât  ne  serait  pas  propre  à etre  mis  en  usage: 
on  a soin  de  les  porphyriser  en  conséquence.  J’ai 
remarque  que  cet  opiat,  extrêmement  simple  , con- 
servait les  dents  plus  blanches  et  plus  saines  que  lors- 
qu’on y faisait  entrer  de  l’acidule  de  potasse  et  du 
syrop  de  mûres. 

On  s'en  frotte  les  dents  avec  une  petite  brosse 
douce. 


„ Des  Electuaires  purgatifs . 

0 

Sorte  de  médicaments  composés  , de  consistance 
de  miel  épais  , qui  participent  de  poudres  , de  pulpe 
et  d’un  syrop  ou  autre  excipient  approprié. 

Le  Dispensaire  de  Paris  a établi  cette  disliuclion , 
afin  de  pouvoir  présenter  la  série  des  electuaires  qui 
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«mt  la  propriété  purgative  : nous  n’avons  pas  trouve 
qu’il  y eût  de  l’inconvénient  à l’admettre , et  nous 
l avons  eu  effet  adoptée,  bien  que  le  pharmacien  ne 
soit  pas  censé  devoir  s’occuper  des  effets  médicinaux 
des  médicaments  qu’il  prépare  (i). 

Casse  cuite , ou  pulpe  de  casse  avec  le  sucre, 

pulpe  de  casse  récemment  extraite  5 hectog.  (îb  j ) 

syrop  de  violettes 384  gram.  (3**1 

sucre  en  poudre 98  gram- 

eau  essentielle  de  fleurs  d’oranges  32  gram. 

Remarques. 

Il  y a une  différence  bien  remarquable  entre 
la  pulpe  de  casse  récente  et  la  casse  cuite:  la  pre- 
mière est  un  produit  de  la  casse  en  bâton,  dont 
on  a séparé  la  substance  médullaire  des  cloisons 
et  de  ses  semences  auxquelles  elle  adhère  , par 
l’opération  que  nous  avons  désiguée  sous  le  nom 
de  pulpation. 

La  seconde  est  cette  même  pulpe  de  casse  con- 
fite au  sucre.  Il  faut  ordinairement  4 livres  de  casse 
en  bâton  pour  obtenir  une  livre  de  pulpe.  Voici 
la  manière  de  procéder  : on  choisit  la  casse  , par 
préférence  celle  du  levant  , bien  pleine  , la  plus 
récente  possible  , et  d’une  pesanteur  moyenne  ; il 
faut  qu’en  l’agitant , elle  ne  fasse  pas  la  sonnette  , 
et  qu’en  l’ouvrant  , elle  présente  une  pulpe  abon- 
dante et  consistante.  On  frappe  chaque  bâton  lé- 
gèrement avec  un  marteau  , sur  l’une  et  l’autre 
suture.  On  sépare  les  deux  panneaux  dans  tout# 


{ 1 ) Il  est  bien  important  qu’il  les  connaisse  : combien  de  malheurs  ter- 
ribles le  pharmacien  instruit  n’a-t-il  pas  empêchés  parla  connaissance  qu  il 
a des  "vertus  des  médicaments  simplet  et  composés  ! A qui  s’adressera-t-on  , 
si  ce  n’est  aux  pharmaciens,  pour  savoir  queJ  phénomène  chimique  , et  par 
une  conséquence  nécessaire  , quelle  propriété  physique  il  résultera  de  la 
rencontre  de  deux  ou  plusieurs  substances  dont  les  molécules  seront  dissi- 
milaires , et  qui  auront  de  la  tendance  à se  combiner  , ou  à se  décomposer, 
pour  opérer  d<  nouvelles  «ombinaàseaa  ? 


4 
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Iglii  longueur,  et  on  en  tire  la  moële , les  semcta-  1 
ces  et  le  cloison  , en  promenant  dans  l’intérieur 
de  ces  bâtons  , une  spatule  , soit  d’argent  , soit 
d ivoire  , en  partant  d une  extrémité  pour  arriver 
jusqu’à  l’autre.  Cette  première  extraction  étant  faite, 
on  i humecte  avec  un  tant  soit  peu  d’eau  un  peu 
plus  que  tiède,  et  on  la  presse  légèrement  sur  un 
tamis  de  crin  renversé,  et  à maille  croisée,  à l’aide 
d un  puîpoir  , ou  d’une  spatule  à large  surface  , pour 
en  obtenir  la  partie  médullaire. 

Cette  première  pulpe  n’est  pas  assez  fine  , oti 
du  moins  elle  peut  être  altérée  par  quelques  parties 
du  bois  ou  des  cloisons  qui  auraient  traversé  le 
tamis  , pendant  la  pression  ; pour  être  plus  assuré 
de  la  finesse  de  la  pulpe  et  de  sa  pureté  , on  lui 
fait  traverser  de  nouveau  un  tamis  dont  la  toile 
est  à maille  plus  serrée.  Alors  ôn  ÿ ajoute  le  sirop 
de  violette  et  le  sucre  , et  on  fait  évaporer  , au 
bain-marie  > jusqu’à  consistance  d’extrait;  c’est-à- 
dire  , qu’en  mettant  un  peu  de  cette  pulpe  de  casse, 
encore  chaude  , sur  du  papier , celui-ci  n’en  soit 
pas  traversé.  On  la  fait  évaporer  suffisamment, 
pour  que  l’addition  de  l’eau  essentielle  de  fleurs 
d’oranges  ne  la  décuise  pas. 

La  casse  cuite  est  laxative  , ou  légèrement  pur- 
gative. Elle  est  recommandée  daus  les  maladies  in- 
flammatoires ; on  la  prend  intérieurement  et  en 
lavements,  à la  do^e  de  16  à 64  grammes. 

On  a remarqué  que  la  casse  cuite  donuait  des 
vents  , étaot  prise  intérieurement , par  la  raison 
que  sa  partie  fibreuse  était  très  fermentescible. 
C’est  à la  même  cause  que  l’on  attribue  sa  dispo- 
sition si  prochaine  à la  fermentation , que  malgré 
la  quantité  de  sucre  qui  la  protège  , elle  se  cou- 
vre très-promptement  de  moisissure.  Ces  considé- 
rations invitent  les  praticiens  à ne  faire  que  d ès  peu 
de  casse  cuite  à la  fois,  et  les  médecins,  à pres- 
crire par  préférence  l'extrait  à la  pulpe. 
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Electuaire  lanitif , ou  lènitif. 


y orge  entier  et  mondé  . • • ) 

racine  sèche  de  polypode  (^^54  g ram.  (Jij) 
de  chêne. 

raisins  secs ) 

jujubes ) 

sébestes de  11  • 

pruneaux  noirs  . . . , • ) 

tamarins  . . 64  gram. 

scolopandre  récente 4$  gram. 

mercuriale  récente  128  gram. 

fleurs  de  violettes  récentes.  . i5o  gram.  r) 

ou  sèches 20  gram. 

réglisse  ratissée  et  contuse.  . . 32  gram. 

séné  de  la  palte  mondé  ...  64  gram* 

semence  de  fenouil 8 gram. 

sucre 1 kilogram.  256  gram.  (IfeijfL 

pulpe  de  pruneaux  noirs  | 

de  tamarins  • • jdech.  192 gram.  (5 vj) 

de  casse.  ...  I 

semence  d’anis  en  poudre.  ...  8 gram. 

Remarques. 


On  dispose  d’abord  les  poudres  , ensuite  on  pré- 
pare les  pulpes.  Il  faut  laver  les  pruneaux,  les  faire 
cuire  dans  suffisante  cpiantité  d’eau,  jusqu’à  ce  que 
la  substance  pulpeuse  soit  flexible  sous  le  doigt  , 
et  les  pulper  à travers  un  tamis  de  crin  à maille 
croisée. 

D une  autre  part,  on  faitla  pulpe  de  casse  comme 
rions  l’avons  indiqué  à l’article  Casse  cuite . Oir pro- 
cédé de  la  même  manière  à l’égard  du  tamarin  , 
après  s’être  assuré  qu’il  ne  contient  pas  de  cuivre. 

Les  signes  auxquels  011  reconnaît  la  présence  du 
cuivre  dans  le  tamarin  , sont  très  sensibles.  On 
plonge  une  lame  de  couteau  dans  cette  pulpe  du 
commerce  , et  les  surfaces  de  la  lame  11e  tardent 
pas  à se  couvrir  d une  couche  de  cuivre , de  cou- 
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leur  rouge  qui  appartient  à ce  métal.  Ce  phéno- 
mène a lieu  par  l’action  de  (leux  puissances  qui  s’exer- 
cent en  même -temps,  savoir  la  ressuscitation  du 
cuivre  opérée  par  le  fer  , et  l’application  de  ce 
cuivre  ressuscité  , sur  le  fer  , par  la  puissance  d’at- 
traction. 

Si  te  tamarin  contient  du  cuivre  , on  s’en  pro- 
cure d autre  qui  n’en  contienne  pas  , ou  bieu  on 
e tend  le  tamarin  dans  une  très-grande  quantité  d’eau 
froide  , de  manière  que  la  substance  pulpeuse  soit 
bien  divisée  , et  que  sa  partie  soluble  soit  en  solu-i 
tion  dans  l’eau  ; alors  on  passe  le  tout  à travers  un 
hlanchet  ; on  laisse  reposer  la  liqueur  ; on  décante, 
et  on  sépare  les  fèces  ou  sédiment  qui  se  trouve 
au  fond  du  vase  qui  a servi  de  récipient.  Il  est 
bon  de  remarquer  que  les  oxides  métalliques  n’é- 
tant que  très  peu  solubles,  pour  ne  pas  dire  in- 
solubles , ils  se  précipitent  au  fond  du  vase  , à rai- 
son de  leur  pesanteur  spécifique.  La  liqueur  qui 
surnage,  ayant  été  décantée  convenablement,  on 
la  fait  évaporer  d’abord  à feu  nu,  jusqu’aux  deux 
tiers  de  réduction,  et  ensuite  au  bain-marie  , jus- 
qu’à consistance  d’extrait. 

Ces  trois  pulpes  étant  préparées  séparément , et 
rapprochées  par  l’évaporation  au  bain-marie  , jus- 
qu’à consistance  requise  , on  s’occupe  de  la  con- 
fection du  syrop. 

La  préparation  du  syrop  destiné  à cet  électuaire, 
supposé  une  opération  préliminaire»  c’est-à-dire, 
une  décoct.  - infusion  des  substances  qui  entrent 
dans  sa  composition. 

On  lave  l’orge  à plusieurs  reprises  , dans  l’eau 
chaude  ; on  le  lait  bouillir  dans  une  dernière  eau  \ 
jusqu  à Ce  qu’il  soit  crevé;  on  ajoute  sur  la  fin  , la 
racine  de  polypode  contuse  , que  l’on  fait  bouillir 
pendant  un  quart-d’heure  environ  ; on  fait  bouillir 
pendant  quelques  minutes  le  tamarin  ; on  passe 
la  décoction  à travers  un  linge  , et  on  la  jette  route 
bouilîantè  sur  les  autres  substances  qui  ne  doivent 
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être  soumises  qu’à  1 infusion.  On  maintient  1 in- 
fusion pendant  environ  deux  heures , à une  tem- 
pérature de  6o  degrés:  pendant  ce  temps  , on  tait 
bouillir  le  séné  dans  de  1 eau  , a part  ; on  a mis 
de  coté  la  semence  de  fenouil,  pour  la  réduire  en 
pondre,  et  la  mêler  avec  la  poudre  ci-dessus. 

Alors  on  passe  les  deux  décoctions  et  infusions  ; 
on  laisse  reposer,  on  décante;  on  ajoute  le  sucre, 
on  clarifie  avec  des  blancs-d’œufs;  on  coule  à tra- 
vers le  drap  de  laine  ou  blanchet  ; on  fait  cuire 
jusqu’à  consistance  de  syrop  épais  , ou  celle  du 
miel,  c’est-à-dire,  jusqu’à  28  degrés  au  pese-syrop. 

Tout  étant  ainsi  disposé , 011  procède  au  mélange 
des  poudres  , des  pulpes  et  du  syrop.  Pour  cela  , 
011  commence  par  délayer  les  pulpes  avec  un  peu. 
de  syrop  à demi  - réfroidi  ; on  ajoute  un  peu  de  la 
poudre  , soit  avec  une  carte  ,' soit  eu  l’inspergeant 
avec  un  tamis  de  crin  , çt  011  continue  1 addition 


alterne  du  syrop  et  der  la  poudre,  jusqu’à  ce  que 
le  mélange  soit  achevé.  Cette  mixtion  s’opère  dans 
des  terrines  vernissées , ou  dans  des  mortiers  de 
marbre , ou  de  bois,  ou  dans  des  bassines  d’argent, 
avec  un  bistotier  ; on  doit  soigner  cette  mixtion  , de 
mauière  qu'elle  soit  uniforme  dans  toutes  ses  parties; 
on  ne  doitse  permettre  d’enfermer  les  électuaires  dans 
des  pots  , que  lorsqu’ils  sont  parfaitement  froids. 

JV.  j 6,  Si  l’électuaire  était  trop  liquide  , on  ferait 
évaporer  l’humidité  surabondante  , au  bain-marie* 
S’il  était  trop  consistant , on  l’amol  irait  avec  un  syrop 
de  sucre. 

Le  citoyen  Déyeux  a très-bien  observé  que  la 
cassonade  était  préférable  au  sucre  ratine. 

L’électuaire  lénitif  a été  ainsi  nommé  du  mot  latin 
lenis  , doux,  ou  lenire  , adoucir,  à raisou  de  ses 
| propriétés  purgatives  douces  ; il  évacue  la  bile  saus 
violence.  La  dose  est  depuis  16  jusqu  a 32  grammes  * 
intérieurement  et  en  lavement  (1). 


( 1 ) Dans  tous  les  éiectuauc»  où  il  entrera  des  pulpes  de  pruneaux , tir 
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Eleckuaire  Catholicum  double. 


% racines  de  polypode  de  chêne  . * 256  gram. 

de  chicorée 64  gram. 

de  réglisse  sèche.  . . . 32  gram. 

feuilles  d’aigremoine  . . ) 3 -,  r 

1 n T 1 >ue  ch.  qb  gram. 

* — de  scoiopandre.  ) 00 

semence  de  fenouil  * 48  gram. 

sucre  blanc . 2 kilogr.  (ft  iv) 

pulpes  de  casse  .....  ?dech.I28  gram. 

de  tamarins  . . ^ 0 

poudres  de  rhubarbe  . . jdech-  i2jj 

de  sene  monde  ) 

de  réglisse  ratissée  . . 32  gram. 

semences  de  violettes 64  gram. 

des  quatre  semences  froides  majeures, 

de  chaque 12  gram. 

Remarques. 


Pour  préparer  cet  éleotuaire  avec  art , 0Ï1  dis- 
pose d’abord  les  poudres  , ensuite  les  pulpes,  comme 
nous  l’avons  indiqué  à l’article  ELectuaire  lénitif y 
et  on  procède  à la  décoction  et  à l’infusion , selon  la 
nature  des  substances,  et  la  résistance  qu’elles  offrent 
à l’action  de  l’eau  , pour  lui  céder  leurs  principes. 
On  mêle  à la  poudre  une  moitié  de  la  semence 
de  fenouil , pareillement  réduite  en  poudre  , et  on 
se  comporte  pour  la  confection  du  syrop,  et  la 
mixtion  pour  le  complément  de  l'électuaire  , comme 
pour  l’électuaire  lénitif. 

Nous  observerons  que  les  semences  froides  11e 
se  réduisent  pas  facilement  en  poudre  : on  les  choi- 
sit les  plus  nouvelles  et  les  plus  saines  possibles  ; 
011  les  réduit  en  pâte  , en  y ajoutant , peu  à peu  , 
une  portion  de  l’électuaire,  et  on  pulpe  cette  pâte 


tamarins  et  de  casse  , nous  nous  dispenserons  d’indiquer  la  manière  de 
les  préparer , attendu  qu’il  doit  suffire  de  l’avoir  indiquée  aux  articles 
CW.ye  ai/ île  , et  Klectuaire  lénitif  \ 
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„nnr  s’assurer  de  la  finesse  et  de  l’uniformité  de  ses 
molécules  ; alors  on  mêle  exactement  cette  pulpe 
avec  le  reste  de  l’électuaire.  , . 


ec  le  resie  uc 

Ce  catholicum  double  est  un  electuaire  précieux, 

raison  de  ses- propriétés  médicinales.  G est  un 
ii  . nf  iknv  • nn  pn  fait,  usaee  dans  les 


excellent  'pnraatiddëux  : on  eu  fait  usage  dans  les 

dévoiement  , dans  les  dyssenteries  ; 1 vV( 
n . • f*  niTAl’n  AVQPIIP  On  DTC] 


’esserre  un  peu 
et  fortifie  après  avoir  évacue.  On  le  prend  intérieure- 
ment  et  extérieurement  en  lavements,  depuis  ib  jus- 

q”Le  fom  Ae^hâlicum  lui  a été  donné  de  deux  mots 
arecs  qui  s’expriment  en  latin  par  celui  de  catho- 
licus,  universel,  épithète  fastueuse  que  Ion  don- 
nait anciennement  à certains  remedes  auxquels  on 
attribuait  la  vertu  de  guérir  toute  sorte  de  maladies. 

Electuaire  diaprun  simple. 

^ racine  de  polypode  de  chene.  . 64  gram.  (§ij) 

semences  de  berbérif  . . ) 
réglisse  sèche  ratissee  et  >decb.  32  gram. 

contuse ; 

fleurs  de  violettes  récentes. 


[28 


gram. 


ou  sèches i6  §ram 


pruneaux  noirs i5o  gram.(ibjfi) 

1 T Vilogram. 


sucre  4 1 


sucre  . - o _ 

suc  de  coings  .........  192  gram.  (§vj) 

poudre  de  santal  citrin  rouge, 
desemencesdeviolettes.  . > 

de  pourpier.  . . . >dech.  32,  gram. 

de  roses  sèches.  . 


Faites  un  electuaire  selon  l’art. 

Remarques .. 


On  fait  une  décoct-infnsion  conformement  au  prin- 
cipe que  nous  avons  arrêté  à l’égard  des  substances 
plus  ou  moins  fixes  ou  volatiles.  Alors  on  lait  cuire 
les  pruneaux  noirs  dans  une  partie  de  cette  décoct- 
infusion  ; lorstiue  les  pruneaux  sont  cuits  , on  en  fait 
la  pulpe  : 011  1 épaissit  au  bain-marie,  et  on  eu  pèse 
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S hectogrammes  (ft  j)  que  l’on  délayé  arec  le  suc 
de  coings. 

D une  autre  part , on  fait  un  syrop  avec  le  sucre 
et  le  reste  de  la  décoction;  on  Je  fait  cuire  en  con- 
sistance de  miel  épais  , et  on  confectionne  l’élec- 
tuane  , en  mêlant  les  poudres  avec  la  pulpe  et  le 
syrop  , alternativement  , en  observant  que  le  syrop 
soit  parfaitement  exact  et  uni.  J 1 

Cet  électuaire  est  légèrement  purgatif,  et  anti- 
putride ; on  l’emploie  intérieurement  et  en  lave- 
ment, a la  dose  de  16  jusqu’à  64  grammes* 

Le  nom  de  diaprun  lui  vient  de  celui  de  pruneau 
qui  en  fait  la  base. 

Electuaire  diaprun  solutif 

y du  diaprun  simple,  ci-dessus  décrit.  192  gr.  ( §vj  ) 
scammonéed’Alep  en  poudre  ....  8 gram. 

Faites  un  mélange  exact. 

Il  est  plus  convenable  de  préparer  cet  électuaire 
extemporanément , par  la  raison  qu’il  perd  de  sa 
propriété  purgative  avec  le  temps. 

Il  purge  à la  dose  de  16  grammes. 

Solutif  à solvere , lâcher  , détacher, 

Confection,  hamech. 

% polypode  de  chêne  contus  . . . i44gram.  (5  ivl$) 
pruneaux  noirs  secs  et 
mondésde  leurs  noyeaux 

raisins  secs 

mirobolans  citrins  .... 

chebules  ....  j de  ch.  128  gram. 

indiens ) 

32  gram. 

120  gram. 

sommités  sèches  de  thym  ....  64  gram, 

épithyme  128  gram. 

petit  lait  bieu  clarifié 9 kilogranu 


feuilles  sèches  d’absynthe  . . . . 
semences  de  violettes  contuses. 


>dech.  5 hect.  (ifcj) 
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D’autre  part, 

; rhubarbe  choisie  et  concassée  . . 160  gram.  (§  v) 

séné  mondé • • • giam* 

chair  de  coloquinte  cou- 


pée 


menue 


a <Tari  c b 1 anc  pareill  ement 


>dech.  144  gram. 


coupe.  . . • 

semences  d’anis ) 

— de fenouil  . Vdéch.  48  gram. 

roses  rouges  sèches . . . . ) 

suc  de  tume terre *5  hect. 

petit  lait  elarifié 9 kilogram. 

sucre *5  hect. 

manneenlarm.es  ...  12.$  gram. 

pulpes  de  casse ^56  gram. 

de  tamarins  . . 320  gram*  (ox) 

Préparez  d’autre  part  la  poudre  suivante  : 

. y.  scammonée  d’Alep  . . . 
myrobolanscitrins.  . . 

—  chébules  . . . 

• indiens  .... 

—  bellérics  . . . 

emblics  . . . 


rhubarbe  choisie.  .... 
semences  de  fumeterre 

semences  d’anis 

spicanard $ 

faites  un  électuaire  selon  l’art. 


...  g6  gram. 
de  ch.  32  gram. 


de  ch.  24  gram. 
\ de  ch.  16  gram. 


Remarques. 


Cet  électuaire  ou  confection  est  très  composé  , 
Bt  exige  de  la  part  du  pharmacien  qui  le  prépare  , 
jne  pratique  éclairée  et  raisonnée.  Le  choix  des 
substances  , et  leur  préparation  préliminare,  tout 
importants  qu’ils  soient  , ne  sont  pas  la  partie  la 
plus  difficile. 

La  dispensation  de  toutes  les  matières  étant  faite  , 
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on  doit  s’occuper  d’abord  de  la  confection  des  pou- 
dres ; celles-ci  doivent  être  faites  séparément,  en-! 
siuie  pesées  et  mêlées  , pour  être  tamisées  une  der-j 
niere  fois,  dans  lin  tamis  de  soie  dont  les  mailles  soient' 
très-serrées,  alin  d’obtenir  une  poudre  très- fine. 
On  doit  iane  entrer  dans  cette  poudre  , les  semen- 
ces  d anis  et  de  fenouil , que  la  prescription  a des- 
tinée à une  simple  macération,  afin  d’être  assuré 
d’avoir  conserve  leurs  propriétés  médicinales  : mais 
alors  on  ne  réduit  en  poudre  que  la  moitié  du  poids 
indiqué. 

Secondement , on  s’occupe  de  la  préparation  des 
pulpes  , et  on  leur  donne  la  consistance  qui  doit 
leur  appartenir,  à laide  de  l’évaporation  ou  de  l’hu- 
midité d’addition , par  une  chaleur  douce  du  bain- 
marie. 


Troisièmement , on  s’occupe  de  la  préparation  du 
petit-lait  que  1 on  a fait  clarifier  autant  que  pos- 
sible , conformément  au  procédé  què  nous  avons 
indiqué  ( vol  I. , page  17b);  on  clarifie  de  même 
le  suc  de  fumeterre. 

Le  Dispensaire  de  Paris  , et  la  plupart  des  Phar- 
macopées , recommandent  les  infusions  et  décoc-  I 
tions  dans  le  petit-lait  clarifié;  mais  nous  remar- 
quons avec  Beàumé\  que  le  petit-lait  est  moins 
habile  à extraire  les  divers  principes  des  substances 
que  l’on  soumet  k son  action  que  l’eau  , et  que 
puisquè  les  mêmes  Dispensaires  recommandent  1 in- 
termède de  l’eau  en  ébulition  sur  le  résidu  de  la 
première  décoction,  il  vaut  infiniment  mieux  em- 
ployer ce  fluide  immédiàtèinënt , comme  nous  allons 
l’expliquer , pour  suivre  , avec  ordre  et  méthode  , 
toute  là  pratique  de  cette  opération. 

En  conséquence  , nous  recommandons , pour  pre- 
mière opération,  l’ébullition  dans  l’eau , du  poly- 
pode  , des  pruneaux  , en  n’ajoutant  ces  derniers 
que  lorsque  le  polÿpode  a déjà  fourni  son  principe 
extractif  sucré.  Lorsque  les  pruneaux  sont  cuits,  on 
passe  cette  première  décoction  à travers  un  linge; 
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on  laisse  reposer  la  liqueur;  on  la  décante et  on 
y l’ait  bouillir  légèrement  le  s éné  monde.  Cn  passe 
une  seconde  fois  cette  décoctiou  à travers  un  linge  , 
et  on  la  verse  toute  bouillante  sur  les  antres  subs- 
tances que  l’on  a préparées  convenablement , de  ma- 
nière à leur  faire  présenter  beaucoup  de  surfaces, 
et  que  l’on  a placées  dans  un  vase  d’infusion.  On 
a eu  l’attention  d’employer  assez  d’eau  dans  les  pre- 
mières décoctions,  pour  que  ce  fluide  puisse  se  char - 
:Ser  de  tous  les  principes  que  l’on  desire  recueillir. 
On  prolonge  l’infusion  pendant  six  à huit  heures  , 
i à une  température  de  5o  à 60  degrés  , dans*  les1  vais- 
seaux clos.  Au  bout  de  ce  temps,  on  coulé  l’infusion 
ravec  une  sorte  d’expression;  on  laisse  reposer  ; on 
décante  , et  on  mêle  à la  colature  les  deux  quan- 
tités, de  petit-lait  clarifié  prescrites , et  le  sue  dé- 
puré de  fume  terre. 

O est  alors  que  l’on  fait  évaporer  les  liqueurs  mêlées, 
à la  chaleur  douce  du  bain-marie,  jusqu’à  réduc- 
tion des  deux  tiers  de  la  totalité  du  fluide.  Dans  eet 
2tat  on  ajoute  la  quantité  (le  sucre  demandée  ; on 
clarifie  avec  des  blancs-d  œufs  , à la  maniéré  ac- 
coutumée; on  coule  à travers  un  drap  de  laine,  et 
3ii  procède  à la  confection  du  syrop  que  l’on  fait 
ïuire  jusqu’à  consistance  d’extrait  mou. 


Lorsque  le  syrop  est  à de  mi- refroidi , ou  opère 
e mélange  delà  manne,  des  .pulpes  , et  des  nou- 
lees,  comme  nous  l’avons,  décrit  à l’article  EL c- 
uatre  lémûf\ 

, Da  confection  hamec  est  un  purgatif  drastique  , 
' e>t-a-dire  qui  purge  violemment:  elle  est  recoin- 
uandée  dans  les  maladies  de  la  peau  , telles  que 
es  dartres,  'la  galle,  les  démangeaisons  ; dans  les 
tjffections  scorbutiques;  pour  guérir  la  teigne,  les 
jcrouelles,  et  dans  les  maladie^  syphilitiques.  La 
dose  est  depuis  4 jusqu’à  32  grammes. 

Du  se  demande  à quoi  bon  le  petit-lait  dans  cette 
composition?  ij  paraît  qij.il  y sert  de  correctif,  à 
egard  des  substances  acres  , résineuses  , qui  . sont 
2 D 
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fournies  par  la  coloquinte  , l’agaric  et  le  séné.  Le 
petit-lait  contient  des  sels  particuliers , tels  que  du 
phosphate  calcaire  , du  muriate  de  potasse , du  mu- 
riate  de  soude,  et  du  carbonate  de  potasse^  il  con- 
tient en  outre  une  matière  caseuse  qjui  se  manifeste 
à mesure  qu’on  le  fait  évaporer , d’ou  il  résulte  une 
combinaison  de  la  part  des  sels  que  nous  venons 
de  citer,  avec  les  matières  résineuses, 'qui  se  ren- 
contrent en  partie  à l’état  savoneux  ; et  l’effet  pur- 
gatif des  memes  principes  non  combinés,  est  en- 
chaîné en  partie  par  la  matière  caseuse  de  ce 
petit-lait. 

Le  nom  Chaînée  lui  vient  de  celui  de  son  auteur, 
médecin  arabe  , fort  ancien. 

Electuaire  de  psyllium . 

y sucs  dépurés  de  buglose  . j 

de  bourrache.  . . . [ , , * »,  /44.  -.x 

d’endive ; de  ch.  i kdogr.  (ft.|) 

d’ache. 

de  fumeterre 206  gram.  (ifcll) 

des  feuilles  de  séné  mondé  . . 32  gram. 

des  semences  d’anis  . . . } 
de  la  racine  de  cabaret  ou  > de  ch. 1 6 gram . 
asarum ) 

du  capillaire  blanc  ......  64  gram. 

du  spicanard 8 gram. 

semences  de  violettes 64  gram. 

epithyme 32  gram. 

semences  de  psyllium  .....  96  gram. 

sucre i5  bectogram. 

poudres  de  scammonée  ....  96  gram. 

— de  roses  rouges,  . . J 

de  rhubarbe.  . , . I 

. de  réglisse.  .....  Vie  ch,  32  gram, 

d’ivoire  calciné  à blan-  1 
cheur  .......  J 

de  semences  de  berbéris  ....  d gram. 


(Si) 

semences  de  pourpier.  . 

de  coriandre 

danis 

de  fenouiJ 

gomme  adragant 

mastic  

Faites  un  électuaire  selon  Lait. 


>de  ch.  4 gram. 


Remarques. 

On  brise  les  feuilles,  on  concasse  les  racines,  le» 
semences,  excepté  celles  de  psyllium  ; on  met  le  tout 
dans  un  vase  d’infusion  , et  on  verse  par-dessus  les 
sucs  de  plantes  dépurés  ; on  maintient  l’infusion  à 
une  température  de  40  à 5o  degrés,  pendant  douze 
heures.  On  passe  à travers  un  linge , et  on  jette  la 
colature  sur  la  semence  entière  de  psyllium  ; on 
laisse  macérer  pendant  vingt-quatre  heures  , en  agi- 
tant de  temps  en  temps,  afin  d’extraire  le  mucilage 
de  la  semence.  Alors  on  coule,  et  ou  fait  un  syrop 
avec  le  produit  de  la  colature  et  le  sucre  : 011  cla- 
rifie à la  manière  accoutumée,  et  on  rapproche  le 
syrop , par  l’évaporation,  jusqu  a consistance  cle  miel. 
Lorsque  le  syrop  est  presque  froid , on  y mêle  les 
poudres  réunies  en  une  seule. 

L’éîectuaire  de  psyllium  est  purgatif;  il  évacue 
les  humeurs  séreuses;  on  s’en  sert  clans  la  jaunisse 
et  les  lièvres  longues  et  rebelles.  La  dose  est  depuis 
4 jusqu’à  32  grammes. 

Son  nom  lui  vient  de  celui  cle  la  semence  depsyir 
hum  qui  entre  dans  sa  composition,  ' 

Electuaire  hierapicra , 

% canelle  fine  . . . 

Macis.  ...... 

racined’asarum  . 
safran  ...... 

mastic 

aloës  succotriu  , 

? 


. . . . )de  ch.  24  gram,  (jyj  ) 


' 384  gram.  (5  xij) 


(5a) 

miel  blanc 384gram.  (§xij). 

Faites  un  électuaire  selon  l’art. 

Remarques. 

On  réduit  en  pondre  chacune  des  substances  sé- 
parément ; on  pose  les  quantités  désignées  ; on  en 
lait  le  mélange  , ensuite  on  incorpore  la  poudre  avec 
le  miel , à froid  par  préférence. 

Cet  électuaire  est  un  stomachique  chaud,  qui  doit 
être  pris  intérieurement  à très-petite  dose , et  que 
l ’on  ne  doit  pas  ordonner  aux  personnes  sujettes  aux 
hémorroïdes.  11  est  recommandé  dans  la  jaunisse  , 
et  il  excite  le  (lux  menstruel. 

Galien  est  l’auteur  de  cet  électuaire.  11  lui  donna 
le  nom  à'hiera-piçra  , de  deux  mots  grecs  dont  le 
premier  signifie  grande  et  .sacrée  , et  le  second , 
amère , à cause  de  l’amertume  de  l’aloës  qui  en 
fait  la  base. 

La  dose  de  l’hiéra-picra  est  depuis  deux  jusqu’à 
six  grammes.  On  le  prend  aussi  en  lavement;  alors 
il  est  tonique  et  purgatif. 

r,  ■ "f  - t 4 1 

Electuaire  hiera-diacolocynthidos. 

rl£  stœchas  d’Arabie.  ....') 

marrUbe  blanc r 

chamœdrys Ale  ch.  40  gram.  ( 5X  ) 

agaric ^ 


castoreum  ........ 

opopanax 

sagapenum 

semence  de  persil  . . . . 
aristoloche  ronde  . . 

poivre  blanc 


j de  ch.  24  gram. 


12  gram. 


)de  ch.  20  gram. 


coloquinte 
scammonée  d’Alep  . 
racine  d’ellébore  noir 


( $3  > 


eau  elle  fine \ 

spicanard f 

myrrhe.*.  . pech.  ih  gram. 

pouliot 

safran ‘ * . 

miel  blanc • l5  hectogram. 

On  réduit  toutes  les  substances  en  ipoucb c , sc 
parement , même  le  sagapenum  que  1 on  a soin  ce 
choisir  en  petites  larmes  sèches  détachées  \ on  fait 
le  mélange  des  poudres  , et  on  les  incorpore  avec 
le  miel. 

Cet  électuaire  a reçu  son  nom  de  la  coloquinte 
qui  en  est  la  base.  Il  purge  violemment  ; il  est  re- 
commandé dans  l’epilepsie  , 1 apoplexie  , la  paia- 
lysie  , la  léthargie,  et  dans  tdutes  les  maladies  d’a- 
tonie. La  dose  est  depuis  4 jusqu’à  16  gram. 

Electuaire  caryo-cosiin . 


y du  costus 

des  gérolles  .... 
du  gingembre  . . . 

du  cumin 

de  la  scammonée  . 
des  hermodates.  . . 
du  miel  blanc  . . . 


> de  cli.  8 gram.  (3  ij) 


jdech.  16  gram. 

....  192  gram.  (Ç  vj) 

O11  dispose  les  poudres  séparément , et  on  les 
mêle  ensuite  avec  le  miel. 

Cet  électuaire  purge  la  bile  et  les  humeurs  sé- 
reuses ; il  est  céphalique.  La  dose  est  depuis  4 jus" 
qu’à  24  gram.  Il  prend  son  nom  du  gérollc  et  du 
costus  , qui  entrent  dans  sa  composition. 

Electuaire  diaphoenix . 

^ Pulpes  de  dattes  que  l’on  1 1 

a fait  cuire  dans  de  f rz  •*:\ 

l’hydromel Mêch..256gr.  (5v.U) 

sucre  d’or  ce J 


du 


3 
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des  amandes  douces  mon- 
dées de  leurs  envelop- 
pes. . * . i . . ; 
miel  blanc.  . . . . * 
poudr©  de  gingembre 

* de  poivre  . . 

de  macis  . * 

de  canelle 


116  gr.  (giijÆ) 
i kilogr-(tbij) 


de  feuilles  sèches  ! -,  , 

de  rue  . . * . . }de  cil*  4 gram* 

de  semences  de 
daucits  de  Crè- 


te 


de  fenouil  . . . * . 


de  turbith  . „ 128  gram. 


de  scammonée 

Remarques. 


48  gram. 


. Ou  pile  les  amandes  dans  un  mortier  de  marbre  , 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  réduites  en  pâte  , avec  le 
sucre  d orge  et  un  peu  de  miel , pour  empêcher  le 
développement  de  l’huile.  On  pulpe  cette  pâle  en 
la  pressant  le  gefement  sur  un  tamis  de  crin  renversé. 

I)  une  autre  part , on  procédé  à la  pulpe  des 
dattes  ; on  mêle  ces  deux  pulpes  * et  on  les  délaye 
avec  un  peu  de  miel,  dépuré  ; ensuite  on  y intro- 
duit la  poudre  préparée , comme  il  a été  dit  pour 
les  autres  élecluaires. 

L électuaire  diaphoemx  purge  la  pituite  , les  hu- 
meurs séreuses  ; il  convient  dans  l’hydropisie  , dans 
1 apoplexie.  La  dose  est  depuis  quatre  jusqu’à  trente- 
deux  grammes. 

Son  nom  lui  vient  du  mot  grec  phœniæ  , pàhna  4 
en  français  pain  ier  » parce  que  les  dattes  sont  les 
fruits  dune  espèce  de  palmier. 


Electuaire  b e neàicl* laxatif 

racine  de  turbith  o •»  -, 

; de  ch* 


écorce  de  racine  d^érsule  i 


40  gram*  (gx) 
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scammonée ) 

hermodates ?de  20  gram. 

roses  roitges ; 

gérotlds \ 

spicanard 

gingembre 

safran 

semences  de  saxifrage.  . 

d’amomum 

d ache  . 


• • • • • 


de  persil 

de  carvi . - 

de  petit  houx.  ....  ;dech. 
de  gremil  ou  herbe  / 
aux  perles  .... 
de  cardamone  ma- 


4 gram. 


jour 

poivre  long  . . 

macis 

galanga  mineur 

sel  gemme  ou  muriale 
de  soude  fos- 
sile   

miel  blanc 75  o gr.  (fë  j ft) 

On  prépare  ces  poudres  séparément;  on  les  mélo 
et  on  les  incorpore  avec  le  miel. 

Cet  électuaire  purge  la  pituite  et  les  sérosités  ; il 
lève  les  obstructions;  il  citasse  les  vents.  La  dose  est 
depuis  4 jusqu’à  3 2 grammes.  On  l’emploie  aussi  en 
lavement. 

Nicolas  Salerne  est  l’auteur  de  cet  électuaire  ; il 
lui  donna  le  nom  de  benedicta  laxadva  ( Uibaudüur 
confectio  ) de  benc  et  dicta  <,  bien  nommée  ; en  sorte 
nue  l’on  doit  prononcer  électuaire  bénédict,  ou  con- 
fection bénédicte. 

O pial  mezentèrique* 

V-  gomme  ammoniaque 16  gram. 
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sene  mondé 24  gram> 

3m mate  de  mercure  doux 

mcinc  d’arum Ole  ch. 

aloës  succotrin ) 

poudre  cornachine  ou  1 

de  tribus  .......  'de  ch. 

de  rhubarbe  . 


8 


grain. 


12  gram. 


limaille  de  fer  préparée i6  gram. 

Faites  une  poudre  de  toutes  celles  que  vous  aurez 
préparées  séparément,  et  incorporez-la  avec  quan- 
tité sufnsante  de  syrop  de  pommes, 

Piemarcrues . 

La  limaille  de  fer  doit  être  réduite  en  poudre  im- 
palpable. 

Cet  opiat,  qui  est  d’une  couleur  jaunâtre  lorsqu'il 
est  nouvellement  fait  , devient  d’un,  brun  qui  tire 
sur  le  noir  , avec  le  temps  , et  il  acquiert  une  con- 
sistance telle  , qn  on  est  obligé  de  le  ramollir  avec 
du  syrop  de  pommes.  Ces  deux  phénomènes  ont  fixé 
les  regards  du  pharmacien  qui  aime  à se  rendre 
compte  de  tout  ce  qn  il  fait,  comme  à remonter  à 
la  cause  de  tout  ce  qui  se  passe  dans  scs  opérations  , 
on  dans  les  produits  de  ses  opérations.  La  limaille  de 
fer  s’oxide  peu  à peu  aux  dépens  de  l’oxigène,  de 
Fean  du  syrop  de  pommes,  et  se  convertit  en  oxide 
de  fer  noir;  et  la  consistance  plus  ferme  de  loniat 
n est  plus  pour  mi  un  problème  à résoudre  lorsqu'il 
conçoit  que  l’eau  , en  abandonnant  son  oxigène 
au  fer,  a cessé  d’ètre  de  l’eau,  et  ne  jouit  plus  de 
sa  fluidité  naturelle. 

L’opiat  mézentérique  est  estimé  propre  pour  les 
maladies  du  mésentère,  les  obstructions  du  foie,  de 
la  rate.  La  dose  est  depuis  2 jusqu’à  8 grammes. 
Son  nom  lui  vient  de  ses  propriétés.' 

Des  élecluaires  solides  purgatifs  , ou  tablettes 

composées. 

Les  électuaires  solides  purgatifs  diffèrent  de  ceux 
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ii  précèdent,  par  la  consistance  , qui  est  beaucoup 
us  lèrme,  et  par  la  forme , qui  est  arbitraire.  Les 
oiifs  qui  ont  déterminé  les  auteurs  à donner  plus 
« consistance  à ces  sortes  d’élcctuaires,  étaient  par- 
itemeut  fondés  et  raisonnés  : ils  voulaient  les  ren- 
v d'un  usage  plus  agréable , d'un  transport  plus 
elle,  et  les  garantir  de  la  fermentation , qui  , quelle 
folie  soit , porte  nécessairement  atteinte  aux  vérins 
iturelles  de  chacune  des  substances  qui  entrent 
ms  leur  composition.  Nous  distinguons  les  élec- 
aires  solides , des  tablettes  proprement  dites  , quoi- 
l'ou  ait  donné  à quelques  uns  d’eux  le  110m  de 
blettes  , par  la  raison  que  les  médicaments  de  cet 
•dre  sont  une  suite  nécessaire  des  précédents  , si  on 
s considère  à raison  de  leurs  propriétés  médici- 
iles  ; tandis  que  sous  le  nom  de  tablettes  ou  pas- 
îcs  , on  entend  généralement  toute  espèce  de  mé- 
eaments  seulement  agréables  ou  simplement  alté- 
,nts. 

Les  éîeetuaires  solides  se  préparent  habituellement 
ec  Je  sucre  cuit  à la  plume;  c’était  même  ancien - 
unent  l’épreuve  pratique  la  plus  recherchée  de 
trt , à laquelle  on  soumettait  un  caudidat  lorsqu’il 
_ laissait  de  son  agrégation  définitive  au  rang  des 
ailles.  Cet  usage  est  maintenu  à l’égard  des  candi- 
es qui , par  des  circonstances  particulières  ou  ex- 
aordinaiies  , sont  dans  le  cas  d’une  agrégation 
u mi  les  membres  du  collège  de  pharmacie.  Les 
pirants  qui  ont  subi  tous  les  examens  conformé- 
en  taux  statuts,  font  encore  aujourd’hui  des  tablettes 
i pastilles  j pour  être  soumises  à l’examen  des  mem- 
•es  réunis  en  assemblée  générale.  Ce  n’est  pas  sans 
ison  que  l’on  donnait,  et  que  l’on  donne  encore  , 
•s  tablettes  ou  pastilles  à faire  à un  pharmacien  pour 
ger  de  ses  talents  dans  l’art  pratique;  il  faut  réeilc- 
ent  beaucoup  d’exercice  pour  saisir  avec  précision 
moment  de  la  cuite  du  sucre  pour  ce  genre  de 
eparation.  Cependant  , nous  devons  prévenir  que 
)S  connaissances  actuelles  sur  la  nature  des  subs- 
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tances  médirai  es,  et  sur  les  conséquences  de  lcuri 
réunion  , ont  donne  lieu  à des  remarques  extrème-j 
ment  importantes  , sur-  tout  à l’égard  des  électuaires 
solides  purgatifs , ou  autres  très  composés.  Les  had 
mies  praticiens  préfèrent  aujourd’hui  la  confection] 
de  ces  électuaires  , sous  forme  de  tablettes,  par  l’inJ 
lermède  du  mucilage , plutôt  que  par  la  cuite  dui 
sucre.  La  protection  du  sucre  cuit  en  consistance] 
d extrait  ,ne  suffit  pas  pour  garantir  de  l’attraction  d3 
l'humidité  et  de  la  fermentation  ; tandis  que  le  sucre] 
en  poudre,  dont  les  molécules  interposent,  pour! 
ainsi  dire  a 1 infini  les  molécules  des  autres  corps1 
pulvérulents  qui  constituent  les  électuaires  solides, 
éloigne  1 attraction  de  ces  dernières  pour  l’humidité; 
et  le  mucilage  qui  les  lie , qui  les  enchaîne  les  unes 
avec  les  autres  , remplit  à l'égard  de  toutes,  les  fonc- 
tions d un  vernis  qui  les  défend  bien  plus  sûrement 
contre  toute  espèce  d’atteintes.  Nous  n’hésitons  pas 
en  conséquence  de  recommander  l’intermède  du 
mucilage  par  préférence  au  sucre  cnit  à la  grande 
plume  ; et  nous  justifierons  cette  préférence  par  des 
remarques  que  feront  naître  naturellement  les  corps 
composants  les  uns  et  les  autres  de  ces  électuaires. 

El ec  bu  aire  ou  tablettes  de  suc  de  roses. 


y süc  de  roses  pâles . 

sucre  blanc 

poudre  des  trois  san- 

taux , de  chaque 

rie  mastic 

de  roses  rouges 

de  scammonée 

Faites  des  tablettes  selon  l’art. 


5 hectogram. 


75 0 gram.  (ifej  fi) 


4 gram. 
4 gram, 


16  gram 


44  gram.  (3 xj) 


Remarques. 

Pour  préparer  ces  tablettes,  011  fait  cuire  le  sticre 
dans  le  suc  de  roses  pâles,  jusqu’à  la  grande  plume  ;i 


laisse  demi-refroidir ; ôn  y introduit  la  poudre* 
.*  l’on  mêle  avec  beaucoup  de  promptitude  , et  le 
s exactement  possible  : on  coule  ensuite  le  mé- 
tré soi'  un  marbre  Irotte  d liuile  d amandes  dou- 
° et  on  l’étend  avec  un  rouleau  frotté  de  la  même 
le  , pour  lisser  et  amincir  la  masse  jusqu’à  3 mil- 
êtres  ou  environ  d’epaisjseur ; ensuite  on  la  coupe 
petits  quarrés  on  en  losanges  , avec  un  couteau  à 
ie  três-liüe  > et  tandis  que  l’eleetuaire  est  encore 
uud. 

Remarques. 


']es  tablettes  faites  par  la  cuite  , présentent  quel- 
les inconvénients  ; les  corps  résineux  se  peloton- 
ît  par  la  chaleur,  que  l’on  ne  peut  éviter  complet- 
îent,  et  d’une  autre  part  elles  altèrent  l'humidité 
l’air  , et  elles  se  ramollissent  avec  le  temps, 
ii  au  contraire  on  supprime  le  suc  de  roses  , (et 
te  suppression  ne  change  pas  sensiblement  les 
>priétés  de  cet  électuaire)  et  si  on  fait  du  tout  une 
t e avec  le  mucilage  de  gomme  adragant  préparé 
c l’eau  essentielle  de  roses  , 011  est  certain  tla- 
d du  mélange  exact  des  poudres  avec  le  sucre  ; 
donne  aux  tablettes  la  forme  et  le  poids  que  l’on 
e les  plus  convenables;  et  en  faisant  sécher  ces  la- 
ttes à l’étuve  , on  peut  les  conserver  pendant  un 
s long-temps, sans  qu’elles  éprouvent  d’altération  , 

: iryu  qn’011  les  tienne  entérinées  dans  un  bocal  do 
rc,  et  dans  un  lieu  sec. 

>s  tablettes  évacuent  la  bile  et  les  autres  hu- 
nr$;  elles  sont  recommandées  pour  la  jaunisse  , 
ir  la  goutte,  pour  les  vertiges.  La  dose  est  depuis 
îiitqua  24 grammes. 

Electuaire  Ûe  cilton  purgatif, 

icorcc  de  citron  confit 16  grain. 

poudres  de  \ leurs  de  vio- 
lettes. '.  w,  . . 

de  (leurs  de  bu- 


jdee 


îechàq.  Gdécigram. 


glose 
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poudre  diatragacanthe  froi-  ^ 

de /dechaq.  16  gram. 

•  de  scammonée.  . . ; 

•  de  turhith  végétal 20  gram. 

•  de  gingembre 2 gram. 

de  séné 24  gram. 

— — de  rhubarbe 10  gram. 

de  santal  citrin  jdechaq.  i2  décigram 

du  sucre  en  poudre 320  gram.  (§  xi 

mucilage  de  gomme  a- 

dragaïit  dans  beau  de  . 

0 . / r,. 

rose,  quantité  sumsan- 

te  pour  en  faire  une 
pâte,  que  l’on  étendra 
sur  un  marbre  sau- 
poudré de  sucre  en 
poudre  fine , avec  un 
rouleau  ou  cylindre 
de  bois  ; on  les  cou- 
pera en  tablettes  du 
poids  et  de  la  forme 
que  Ion  jugera  conve- 
nables. 

Pœmarques. 

Conformément  à l’opinion  que  nous  avons  émist 
à l’argument  relatif  aux  électuaires  solides  , nous  ne 
devions  consigner  qu’une  seule  fois  le  mode  des  élec 
tuaires  solides  par  la  cuite  du  sucre. 

Dans  la  composition  de  celui-ci,  on  fait  entre] 
l’écorce  confite  de  citron.  11  faut  la  couper  ci 
lames  très  fines  , la  réduire  en  pâte,  en  y ajoutair 
un  peu  de  sucre  et  de  beau  ; là  pulper  ensuite  , di- 
viser cette  pulpe  dans  la  poudre  mêlée  avec  le  restd 
du  sucre,  et  procéder  à la  confection  des  tablettes, 
comme  il  a été  dit. 
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Jélectuaire  de  citron  purge  la  bile  et  les  humeurs 
mis  8 jusqu’à  16  grammes. 

Tablettes  diacarthami. 


moelle  de  semences  de 

carthame 

poudre  diatragacanthe  l je  chaque  32  gr.  (§j) 

froide 

— d’hermodate.  . . 

de  scammonée. 

poudre  de  racine  de  tui- 

bith 48  gram. 

de  gingembre 1 b gram. 

manne  en  lames 80  gram. 

miel  rosat. £de  c]iaque  64  gram. 

coings  conlits S 

sacre  très-blanc. 692  gr.  (tb  j §vj) 

Faites  nu  électuaire  selon  l’art. 


Pœmarqucs. 

Les  semences  de  carthame  doivent  être  mondées 
leurs  enveloppes  eoriacées  : on  les  pile  et  on  le§ 
vise  avec  les  liermodates  pour  les  faire  passer  à 
•vers  le  tamis  de  soie.  O11  réunit  ensuite  toutes  les 
udres  en  une  seule.  , 

D’une  autre  part,  on  pile  la  chair  du  coing  confite, 
ec  la  manne  et  le  miel  rosat  ; on  fait  une  pâte  que 
n réduit  en  pulpe  par  le  moyen  d’un  tamis  de  crin 
nversé  et  d an  pulpoir;  alors  on  ajoute  les  poli- 
es unies  au  sucre  , et  de  la  poudre  de  gomme 
ragaut  ou  de  son  mucilage , pour  en  laire  des  ta- 
ettes  que  l’on  fait  sécher  à l’étuve. 

Les  tablettes  ne  se  conservent  pas  bien  lorsqu’elles 
nt  préparées  par  la  cuite  du  sucre.  Les  semences 
: carthame  contribuent  à les  altérer  par  leur  prin- 
pe  huileux,  qui  tend  à se  rancir. 

L’électuaire  diacarthami  purge  à la  dose  de  8 jus- 
1 à R2  in  animés. 
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Des  condits  au  sucre , ou  confitures  molles . j 

Les  condits  au  sucre  sont  de  véritables  conserve! 
qui  s opèrent  a 1 aide  du  sucre  ou  du  miel.  La  prl 
paration  des  condits  était  anciennement  du  domair  f 
de  la  pharmacie  , et  avec  d’autant  plus  de  raison , qil 
ce  sont  les  pharmaciens  qui  les  premiers  ont  su  md 
difier  le  sucre  de  toutes  les  manières  , dès  que  dj 
principe  des  végétaux  a été  plus  connu  et  plus  ri] 
pandu  dans  le  commerce  de  la  droguerie.  Au  joui] 
a hui , presque  tous  les  condits  sont  négligés  par  leuij 
préparateurs  naturels  , et  sont  devenus  l’objet  dc| 
travaux  particuliers  des  confiseurs  , qui  ont  su  corij 
vertir  leur  profession  en  un  art  vraiment  digne  d’eJ 
citer  l’admiration  des  amateurs.  Cependant,  nord 
deyons  aux  élèves  qui  suivent  nos  leçons  ou  qui 
nous  lisent,  les  premières  notions  d’un  genre  de  pm 
paration  qui  n’est  pas  tout  à fait  étranger  à l’art  qu’iij 
se  proposent  d exercer. 

Les  condits  au  sucre  sont  de  deux  sortes , savoir 
denu-liquides  et  seçs. 

Les  premiers  sont  dans  l’état  de  marmelades , c’est' 
à-dire  , le  fruit  confondu  avec  le  sucre , ou  dans  l’é]| 
tat  de  gelées, 

Les  seconds  sont  dans  Fétat  de  condits  ou  con 
serves  sèches  ; ils  forment  une  classe  à part  de  c< 
que  l’on  doit  entendre  sous  le  nom  de  pastilles  , dont 
nous  ferons  mention  dans  une  section  à part. 

Marmelade  d' abricots. 

abricots  bien  nifirs  et  sé- 
parés  de  leurs 

royaux io  kilogram. 

sucre  blanc  concassé 5 kilogram. 

Mettez  le  tout  dans  une  bassine  d’argent  ou  de4 
cuivre , bien  étamée  ; exposez  à Faction  dunfett  mo- 
déré* pour  liquéfier  peu  à peu  le  sucre  dans  Je  suc1 
des  abricots,  queja  chaleurfait  exsuder;  faites  cuire, 
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agitant  sans  cesse,  jusqu’à  ee  que  le  fruit  soit  én 
irmelade,  c’est-à-dire,  que  l’on  11e  distingue  plus  de 
jguients  du  fruit,  et  que  le  syrop  fasse  la  nape  en 
tombant  de  haut,  après  en  avoir  pris  avec  une 
iJler  : on  retire  la  bassine  du  feu  , et  on  ajoute  à 
marmelade  les  noyaux,  de  tous  les  abricots  que  l’on 
. confits  au  sucre,  après  avoir  mondé  ces  noyaux 
leurs  pellicules.  On  remue- bien  le  tout,  et  ou 
ule  dans  des  pots. 

Un  ne  doit  couvrir  les  pots  que  lorsque  la  confi-  » 
re  est  parfaitement  froide.  Quelques  personnes 
nt  dans  l’usage  d’imprégner  un  papier  d’alcool  et 
le  poser  sur  la  surface  de  la  confiture.  Il  arrive 
r ce  moyen  que  la  surface  se  candit,  et  que  l’on 
i îpèche  sa  moisissure.  Si  au  contraire  on  se  sert 
»au-de-vie  , l’eau  de  ce  fluide  occasionne  un  peu  de 
oisissure.  On  prépare  delà  meme  manière  les  mar- 
elades  de  mirabel , de  reine-claude , etc. 


On  prend  des  cerises  aigres  à courtes  queues, 
mimes  à Paris  sous  le  nom  de  cerises  de  Montmo- 
nci  ; on  en  sépare  la  queue , et  on  en  met  deux 
.rlies  en  poids  dans  un  vase  de  finance  ou  dans  une 
? 'ri  11e  vernissée. 

! D’une  autre  part , on  prend  une  partie  de  sucre 
ale  ment  en  poids  ; on  en  fait  un  syrop  que  l’on 
it  cuire  à la  petite  plume.  On  laisse  refroidir  ce 
rop  à moitié,  et  on  le  jette  encore  chaud  sur  les 
rises:  on  abandonne  c<  1 idant  vingt- 


11  se  substitue  à sa  place.  Le  syrop  se  trouve  do- 
it par  le  suc  des  cerises  : on  le  verse  dans  la  bas-r 
ie , à part  les  cerises  que  l’on  retient,  et  on  le  fait 
tire  de  nouveau  à la  petite  plume.  On  le  verse  une 
coude  fois  sur  les  cerises  , et  on  l’y  maintient  peu- 
ait  vingt-quatre  heures  encore  ; les  cerises  exsudent 


Confitures  de  cerises. 


latre  heures.  Pendant 
dent  leur  suc  , et  s’impr  Q 


sucre  du  syrop 


es  cerises  ex 
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de  nouveau  le  suc  qu’elles  avaient  retenu.  On  rap| 
proche  ce  troisième  syrop  par  l'évaporation  , tou-jj 
jours  à part  des  cerises,  jusqu’à  consistance  de  ]J 
petite  plume  , et  on  le  verse  une  troisième  fois  suit; 
ces  cerises  : alors  les  confitures  sont  faites.  On  les! 
met  dans  des  pots. 

Confiture  au  verjus. 


% verjus  de  belle  espèce deux  parties. 

sucre  en  poids une  partie. 

Procédez  de  la  même  manière  que  pour  lescerises.i 

Confiture  cle  berbèris  } ou  épine-vinette. 


des  fruits  rouges  d’épine- 
. vinette. 

du  sucre  blanc  dans  les 
mêmes  proportions 
que  pour  la  confi- 
ture du  verjus , et 
procédez  de  la  mê- 
me manière. 


Remarqués , 

On  prépare  des  confitures  avec  le  verjus  et  l'é- 
pine-vinette sans  semences  ou  pépins.  Pour  cela,  on 
enlève  avec  une  plume  fine  taillee  en  cure-dent,  les 
semences  et  pépins  de  ces  fruits  : c’est  ce  que  l’on 
nomme  exaciner  y d exacination.  On  se  comporte 
pour  le  reste  de  la  même  manière  que  ci-dessus. 

Du  raisiné. 

nioùt  de  raisins quatre  parties  en  poids.  1 

poires  de  messire-jean 

mûres deux  parties. 

Remarques. 

Ou  pèle  les  poires  ; ou  les  coupe  par  quartiers  ; 

ou 
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ii  eu  sépare  les  pépins,  et  on  mêle  cés  fruits  ou  plutôt 
es  paricarpes  de  fruits  avec  le  moût  du  raisin  ; ou 
lit  cuire  et  évaporer  jusqu’à  consistance  de  miel  ou 
e marmelade  : sur  la.  lin  on  ménage  le  feu  pour 
m pécher  que  la  matière  ^rule. 

C’est  ainsi  cpie  l’on  prépare  l’excellent  raisiné  de 
Bourgogne.  Celui  que  l’on  distribue  à Paris  sous  ce 
oui,  est  fait  le  plus  souvent  sans  suc  de  raisins,  ou 
vec  du  suc  de  mauvais  raisins  , et  des  prunes  acér- 
és ( Voyez  page  372,  vol.  I.  ). 

Des  gelées  de  fruits. 

Déjà  nous  avons  parlé  des  gelées  à l’occasion  des 
prescriptions  magistrales  internes  de  consistance 
[moyenne  , et  en  traitant  de  la  gélatine  végétale 
/voyez  p.  180  et  294,  vol.  I);  nous  avons  établi  les 
caractères  qui  doivent  servir  à les  faire  reconnaître  : 
1011s  11e  consignerons  ici  que  le  mode  de  préparation 
les  gelées  de  fruits  que  l’on  est  dans  l’usage  de  faire 
■ .oninie  objets  tout  a la  fois  d aliments,  d’agréments  t 
et  de  médicaments  dans  certaines  circonstances. 

Gelées  de  groseilles  rouges . 

% des  groseilles  avant  leur  entière  maturité  ; sépa- 
ez  les  grains  de  la  rafle  ; mettez  ces  grains , sans  les 
-crasci  , dans  une  bassine  d argent  ou  de  cuivre  bien 
îitamée ; soumettez  à l’action  d’un  feu  doux,  pour 
aire  exsuder  le  suc  du  fruit;  coulez  ce  suc  à travers 
m tamis  de  crin,  à mesure  qu’il  se  sépare  des  grains 
le  la  groseille.  Lorsque  vous  aurez  obtenu  la  plus 
tjrande  partie  du  suc  , sans  expression  , vous  passe- 
ez  le  résidu  à travers  un  linge  rude  , avec  une  légère 
oression.  t 0 

Alors  , pesez  tout  le  suc  exprimé,  et  a joutez-y  (Ju 
ucre  très  blanc  , la  moitié  de  son  poids;  placez  Te 
out  sur  le  feu , et  faites  évaporer  jusqu’à  ce  que  la 
uiiieur  essayée  par  le  refroidissement,  se  prenne  eu 
;elée  ; coulez  de  nouveau  a travers  un  tamis  de  crin,: 

2 T? 
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laissez  reposer  jusqu’à  demi-refroidissement , et  met- 
tez clans  des  pots,  pour  être  conserves  pour  l’usage. 

Remarques . 

Ce  procédé  est  beaucoup  plus  régulier  et  plus  éco- 
nomique que  celui  dans  lequel  on  mêle  les  groseilles 
égrappées  avec  le  sucre;  on  ne  court  pas  de  risque 
de  perdre  de  sucre,  et  on  est  sur  des  quantités  de 
suc.  de  groseilles  et  de  sucre  que  l’on  a employées. 

Il  y a des  personnes  qui  emploient  parties  égales 
en  poids  de  sucre  et  de  suc  de  groseilles  ; la  gelée 
eu  est  plus  transparente  , mais  elle  est  trop  sucrée 
pour  certaines  personnes  , et  moins  acide  au  goût. 

On  peut  rendre  cette  gelée  d’une  saveur  plus  agréa- 
ble^ en  y ajoutant  un  quart  ou  un  sixième  de  fram- 
boises. 

La  gelée  de  groseilles  est  anti-putride  et  rafraî- 
chissante. On  en  délaie  un  peu  dans  de  l’eau , pour 
servir  de  boisson. 

Gelee  de  groseilles  blanches. 

parties  égales  en  poids  de  groseilles  blanches 
égrappées  et  de  sucre  très  blanc  concassé  ; mettez  le 
tout  sur  un  feu  très  doux  pour  faire  fondre  le  sucre; 
faites  jeter  seulement  un  bouillon;  coulez  à travers 
un  tamis  de  crin, 

• J 

Remarques. 

Cette  gelée  n’est  pas  parfaitement  blanche , elle 
est  un  peu  colorée.  Pour  l’obtenir  blanche  , il  faut 
qu’elle  soit  préparée  sans  feu,  avec  le  suc  exprimé 
des, groseilles  blanches  et  le  sucre  très  blanc,  dans 
les  mêmes  proportions  que  dessus  ; mais  elle  n’est 
pas  aussi  consistante. 

Gelée  de  groseilles  blanches  en  grains. 

*!£>  parties  égales  en  poids  de  groseilles  blanche 
égrappées  et  de  sucre  blanc  en  poudre. 


((>7)  , 

Roulez  les  groseilles  dans  le  sucre  ; exposez  le  vase 
la  c haleur  douce  du  bain-marie.  Lorsque  le  sucre 
ommeuco  à se  liquéfier,  relire/  le  vase  du  haiin- 
îarie;  le  sucre  achèvera  de  se  fondre  de  lui-même  ; 
gîtez  le  vase  , pour  que  le  mélange  soit:  uniforme  , 
t coulez  clans  des  pots. 


Remarques. 

Si  l’on  a enlevé  les  pépins  du  fruit  avec  un  cors- 
ent, on  obtient  de  la  gelée  de  groseilles  en  grains 
ms  pépins.  > 

Cette  gelée  se  colore  un  peu  avec  le  temps  ; mais 
lie  présente  une  confiture  très  agréable. 

Gelée  de  framboises. 


La  gelée  de  framboises  se  préparé  avec  la  finn- 
oise cueillie  un  peu  avant  sa  maturité  , et  mondée 
e son  calice. 

(bi  prend  parties  égales  en  poids  de  fruit  etde  sucre 
auc  concassé;  on  fait  jeter  au  tout  quelques  bouil- 
ns,  jusqu’à  ce  que  le  sucre  soit  fondu,  et  on  coule 
travers  un  tamis  de  crin  ; ensuite  ou  distribue  la 
olature  dans  des  pots.  Cette  gelée  est  d’une  saveur 
trèmement  agréable. 


Gelée  de  pommes. 

Des  pommes  de  rènettes  blanches,  cueillies 
ant  leur  maturité  ; enlevez  soigneusement  la  pe- 
n*  ; coupez-1  es  par  quartiers  ; séparez  la  partie  du 
dieu  qui  renferme  les  semences  ; faites  cuire  à 
mtié  les  quartiers  clans  une  suffisante  quantité 
■au  ; ajoutez  (lu  sucre  très  blanc  Concassé,  la  moitié 
pouls  du  fruit  mondé  employé.  Clarifiez  avec 
s blancs-d  oeufs  ; faites  évaporer  jusqu’à  cousis- 
ice  de  gelée  , et  coulez  à travers  un  drap  de  laine 
m blanche  , lorsque  la  gelée  est  suffisamment 
aperce:  repassez  la  liqueur  plusieurs  fois  sur  le 

aP  (Je  ,aine  » pour  l’obtenir  très-claire  , et  mettez 
ns  des  pots. 
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Remarques. 

Il  est  très-importanjt  de  ne  pas  trop  faire  cuire 
les  pommes , si  l’on  veut  avoir  une  gelee  bien  trans- 
parente , parce  que  l’eau  dissout  une  partie  de  la 
substance  extractive  de  la  fibre  du  fruit  qui  trou- 
ble nécessairement  la  transparence. 

quelquefois  on  aromatise  cette  gelée,  en  la  cou -J 
lant  sur  de  l’écorce  seche  de  citron. 

Gelée  de  coings , ou  cotignac. 

• } ■'  ■ ' 

1/.  des  coings  non  encore  mûrs.  . . 4 kilogram. 

sucre  très-blanc 3 kilogram. 

On  essuie  bien  les  coings  , pour  en  lever  le  duvet 
cotonneux  qui  se  trouve  à leur  surface  ; on  les 
coupe  par  quartiers  ; on  en*  sépare  les  semences 
On  fait  cuire  ce  fruit  à moitié  , dans  une  suffisante 
quanti  té  d’eau  , pour  avoir  une  belle  gélée  : on  coule 
avec  une  légère  expression  ; on  ajoute  le  sucre 
on  clarifie  , et  011  fait  cuire  jusqu’à  consistance  do 
gelée  : alors  on  coule  à travers  un  drap  de  laine 
et  on  conserve  dans  des  pots. 

Remarques. 

Si  l’on  veut  avoir  ce  que  l’on  nomme  du  coti- 
gnac , on  coule  la  gelée  de  coings  dans  des  boîtes 
longues  et  plates , et  on  expose  celles-ci  dans  des  étu 
ves  pour  faire  acquérir  à la  gelée  plus  de  consistance 
La  gelée  de  coings  est  recommandée  dans  les  coun 
de  ventre  , les  vomissements  ; elle  est  astringente.  Oi 
en  mange  quelques  morceaux,  comme  des  petite» 
tablettes  de  jujubes. 

Gelée  de  pain. 

Of.  pain  biscuit 64  grain.  ( ? ij  1 

Faites  bouillir  dans  un  kilogramme  d’eau,  jusque 
réduction  de  la  moitié.  Coulez  à travers  un  linge  : 
faites  évaporer  jusqu’à  réduction  d’une  seconde  moi- 


lé  , c’est-à-dire  , jusqu’à  ce  qu’il  ne  reste  que  20® 
ramines  tic  lK[uide  ; ajoutez 

vin  du  Rhin 12°  g1 *'3™-  . 

sucre  blanc  384  grain.  f§xij). 

eau  de  candie 12  gram. 

Cette  gelée  est  pectorale  , et  propre  dans  les  re- 
lchemenls  de  l’estomac,  dans  les  dévoiements,  dans 
es  coliques  de  bas  ventre , à la  dose  de  8 à 32 
ranimes. 

Des  pâtes  molles  sucrées . 

On  prépare  dans  les  laboratoires  de  pharmacie  , 
es  médicaments  d’une  consistance  moyenne,  entre 
es  conserves  et  les  tablettes  on  pastilles  , général  e- 
nent  connus  sous  le  nom  de  pâtes , dans  lesquels 
e sucre  entre  comme  intermède  conservateur  , et 
principe  médicamentaire  et  d’agrément , pour  en 
’endre  l’usage  tout  à la  fois  salutaire  au  corps,  et 
igréable  au  goût. 

Nous  devions  à ces  pâtes  molles  et  sucrées  , une 
alace  distincte  qui  ne  permit  pas  qu’elles  fussent  c 011- 
’ondues  avec  ce  que  l’on  doit  entendre  sous  les 
10111s  de  conserves  , électuaires,  marmelades  et  ge- 
ées  ; ou  encore  moins  avec  ce  que  l’on  comprend 
ous  l’acception  de  tablettes  ou  pastilles  , propre- 
ment dites.  O11  peut  bien  donner  à quelques  unes 
le  ces  pâtes  la  forme  des  tablettes  ordinaires,  comme 
1 arrive  à l’égard  du  chocolat  que  l’on  coule  en 
ablettes  ; mais  il  est  un  caractère  assez  saillant  qui 
listingue  les  pâtes  des  tablettes  ou  pastilles  , c’est 
a consistance  üexible  des  premières  , et  la  solir 
1 i té  cassante  des  secondes. 

Chocolat . 

t/.  de  cacao-caraque  terré  (1).  . . 4 kilo  gram. 


(1)  On  choisit  le  cacao-caraque  le  plus  récent,  non  vermoulu  à sa  surface , 
j unc  hellc  couleur  violette , et  non  moisi  dans  l’intérieur  , ce  à quoi  il  esi 
'on  sujet , attendu  qu’on  est  dam»  l'usage  d’enfermer  cette  espèce  dé  cacao 

fans  fa  terre  pendant  trente  ou  quarante  jours  , pour  lui  faire  perdt’é  son 
’crr,c.  Celte  opération  s'appelle  ttrrer  le  cacao  : elle  ne  se  pratique  pis 

ut  le  cacao  d*s  Mas  ; aHMl  ce  eaetto  esi-il toujours  ine. 


(7°:) 


0/.  dû  cacao  des  îles i kilogram. 

sucre  en  poudre  grossière  ....  5 kilogram. 

On  lait  torréfier  légèrement  le  cacao  pour  en  sé- 
parer  l’écorce  ligneuse  qui  recouvre  l’amande.  Lors- 
que l'écorce  est  suffisamment  torréfiée  , on  épanche 
le  cacao  sur  du  gros  papier  à sucre  , que  l’on  a éten- 
du sur  une  table  ; on  le  laisse  un  peu  se  refroidir; 
ensuite  on^ l’écrase  légèrement  avec  un  rouleau  de 
bots  pour  détacher  l’écorce , et  on  passe  à travers  un 
crible  pour  la  séparer  de  l'amande.  Celte  première 
opération  faite , on  met  le  cacao  sur  un  van  à vanner , 
par  petites  portions,  pour  le  né tover  , autant  que 
possible  , de  tout  corps  étranger,  et  on  le  monde 
sur  une  table  , grain  à grain  , pour  qu’il  soit  privé 
de  toute  éccrce. 

Dans  cet  état,  on  chauffe  les  amandes  de  cacao 
jusqu’au  centre , dans  une  marmite  de  fer,  en  les 
remuant  sans  discontinuer  avec  une  spatule  de  bois  : 
on  a soin  de  modérer  le  feu  , afin  de  ne  pas  les  brûler. 
On  vanne  de  nouveau,  promptement,  et  on  les  pile 
aussitôt  dans  un  mortier  de  fer  que  hou  a chauffé 
avec  des  charbons  ardents,  et  que  l’on  a bien  essuyé. 
Lé  mortier  ne  doit  être  garni  de  cacao  que  jusqu’aux 
deux  tiers.  Quand  tout  le  cacao  a été  réduit  en 
pâte,  cç  que  l’on  reconnaît  lorsqn’en  posant  le  pi- 


lon à la  surface  , il  s’enfonce  par  son  propre  poids, 
on  enlève  la  pâte,  et  on  l’étend  sur  un  marbre  ou 
un  papier  blanc  , pour  la  laisser  refroidir. 

Lorsque  l’on  veut  procéder  à la  confection  du 
chocolat , on  place  sous  une  pierre  à broyer 
une  poêlé  de  fonte  qui  contient  de  la  braise  bien  al- 
lumée, et  couverte  de  cendres,  de  manière  que  la 
chaleur  en  soit  douce  , et  suffise  pour  ramollir  la 


pâte  que  l’on  a placée  sur  la  pierre,  dans  i'es- 
! pace  d’environ  six  à huit  heures.  La  pâte  étant 


ramollie  , on  l 'enlève  de  dessus  la  pierre  et  on  la 
met  dans  une  marmite  de  fer  posée  sur  un  four- 
neau rempli  de  cendres  chaudes  , pour  la  mainte- 
ir  dans  1 état  de  ramollissement  : on  ne  laisse  sur 


ii  il 
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a pierre  qu’environ  5 Lecfogvanini.es  ( une  livre  ) 
le  celle  pâte  qnê  l’on  broie  avec  un  cylindre  de  fer 
>o]i.  Lorsqu’elle  est  suffisamment  broyée  , ou  î’eii- 
ève , et  ou  ia  met  clans  une  autre  bassine  de  fer 
.osée  sur  un  feu  doux  , pour  ia  maintenir  demi- 
•qu'ide  : on  continue  cie  broyer  ainsi  toute  la  pâte 
uar  portions  , du  poids  ci-dessus.  Pendant  celte  opé- 
.tion  , on  entretient  sous  ia  pierre  à broyer  assez 
Te  chaleur  pour  que  la  surface  supérieure  soit  chau- 
le au  point  de  ne  pouvoir  y tenir  le  dos  de  la  main 
pf un  instant , sans  se  brûler.  Toute  la  pâte  étant 
>myée  , on  la  mêle  dans  une  bassine  avec  la  quan- 
ité  de  sucre  prescrite  , pour  en  faire  ce  que  l’on 
nomme  du  chocolat  de  santé. 

Si  l'on  veut  faire  ce  que  l’on  appelle  du  choco- 
at  à la  vanille , on  dispose  l'aromate  suivant. 

Il  candie  line ) i .1  q 

' nie  eh.  90  gram.  (3 nj) 


vanille  du  mexique  . 
lîc  rolle 12 


Pour  réduire  la  vanille  en  poudre  , ainsi  que  le 
. lyToüc,  ou  coupe  la  première  en  lames  très  lin  es, 
on  triture  le  seeoud  , et  on  ajoute  peu  à peu  U ira 
portion  du  sucre  destiné  pour  ia  dosé  de  cacao  ci- 
dessus  indiquée  , pour  faciliter  la  pulvérisation  : 011 
passe  cette  poudre  à travers  un  tamis  de  soie,  ; on 
la  mêle  avec  la  poudre  de  eau  elle  ét  le  reste  du  sucre; 
on  l’incorpore  avec  la  pâte  ; on  broie  de  nouveau 
sur  la  pierre  à chocolat,  et  ou  place,  à mesure,  cette 
pâte  dans  la  bassine  de  fer  , posée  sur  un  feu  doux. 
Un  remue  le  tout  exactement  avec  une  spatule  de 
bois  , et  on  coule  cette  pâte  demi-liquide  , dans 
des  moules  de  fer  blanc  , semblables  aux  moules 
à biscuits.  Le  chocolat  s’étend  uniformément ; en 
frappant  les  moules  sur  la  table  , et  se  lisse  à ia 
suiface;  on  applique  si  l’on  v-eut  un  cachet  pour 
désigner  le  maître  de  la  fabrique. 

Lorsque  la  pâte  est  froide,  on  la  sépare  des  mou- 
fc  en  les  renversant  et  en  les  pressant  par  les  deux 
on  sens  contraire.  On  envoie 


enveloppe  ko  la 
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blettes  dans  du  papier  blanc , et  on  les  lient  dans 
un  lieu  sec. 

Remarques . 

On  peut  donner  au  chocolat  Ja  forme  de  tablettes 
rondes  ou  longues  , à volonté  ; celle  de  pastilles  , 
en  Je  coulant  en  gouttes , sur  un  marbre  , ou  sur 
une  table  d’airain  , à la  manière  des  pastilles  or- 
dinaires. 

■h  Y a bien  du  choix  dans  le  chocolat  que  dé- 
bitent les  fabricants;  on  doit  le  choisir  d’une  pâte 
fine  , et  d une  excellente  odeur  de  cacao.  On  est 
dans  a usage  de  tracer  des  lignes  sur  la  surface  , 
pour  marquer  le  nombre  des  tasses  que  compor- 
te chaque  quarré  long  d’une  tablette  entière.  Les 
cinq  hectogrammes  sont  divisés  en  seize  tasses. 

On  fait  entrer  dans  la  composition  de  la  pâte 
de  chocolat , un  sixième  de  cacao  des  des , par 
la  raison  que  cette  sorte  de  cacao  contient  plus  de 
beurre  ou  huile  concrète  , que  le  cacao  caraque  , 
et  que  cette  huile  lie  plus  intimement  les  molé- 
cules de  la  pâte. 

Nous  devons  aussi  essayer  de  détruire  un  pré- 
jugé qui  s’est  répandu  sur  le  compte  du  chocolat 
à la  vanille  , préjugé  qui  a fait  adopter  la  distinc- 
tion du  chocolat  de  santé , que  l’on  suppose  plus 
sain  , parce  qu  il  ne  contient  point  de  vanille.  La 
vérité  est  que  les  aromates  que  bon  ajoute  à la  pâte 
du  chocolat  , et  dans  le  nombre  desquels  la  vanille 
entre  en  petite  quantité  , rendent  l’usage  de  cette 
qualité  de  chocolat  beaucoup  plus  avantageux , en 
ce  qu’il  se  digère  mieux  que  le  prétendu  choco- 
lat de  santé:  le  point  important  est  que  la  quan- 
tité de  vanille  et  des  autres  aromates  , soit  modérée. 

Le  chocolat  commun  est  fait  avec  plus  de  cacao 
des  îles , moins  de  caraque  , plus  de  sucre  , ou 
eassonnade,  et  un  peu  de  poudre  d’amidon,  pour 
le  rendre  plus  épais  lorsqu'on  le  délaie  dans  l’eau 


dans  le  lait.  Le  vulgaire  non-connaisseur  lui 

mne  la  préférence.  . 

Le  chocolat,  ou  chocolaté,  nous  vient  des  .Espagnol  s 
ai  l’ont  apporté  des  Mexicains , chez  lesquels  ce 
iot  chocolaté  signifie  simplement  confection . Tho- 
;as  Gage  fait  dériver  ce  mot  de  deux  mots  in- 
ens  lutté,  eau,  et  choce,  bruit  qite  l’on  fait  lors- 
l'on  le  prépare. 

Le  chocolat  est  un  aliment  agréable  , plus  sain 
l’eau  qu’aulait;  il  devient  un  mé  d icament  pour 
personnes  dont  la  poitrine  est  faible.  Cepen- 
ant , il  ne  convient  pas  à tous  les  tempéraments; 

, est  aux  médecins  a surveiller  ses  bons  ou  mau- 
iais  effets. 

Pâte  de  guimauve. 


£ racine  de  guimauve  récente  , 
mon 


déede  son  écorce.  . 128  gram.  (5G) 

gomme  arabique  blanche  ?decl)  56  (ftijfi) 

sucre  très  blanc \ v 1 * 

blancs  d œufs.  n°  vj 

eau  de  fleurs  d’oranges 16  gram. 


Remarques. 

On  est  dans  l’usage  de  supprimer  la  guimauve  , 
iaree  qu’elle  altère  un  peu  la  blancheur  de  celte 
tàte  , et  qu’elle  lui  donne  un  goût  qui  ne  plaît  pas 
tout  le  monde. 

11  faut  choisir  la  gomme  arabique  la  plus  sèche 
*■  la  plus  blanche  possible  , et  non  pas  employer 
t gomme  de  Sénégal  , comme  le  prescrit  le  Code 
e Paris,  par  la  raison  que  cette  gomme  contient 
eaucoup  d’eau  de  composition,  et  qu’elle  est  moins 
iaborée  par  la  nature. 

On  concasse  la  gomme  arabique  dans  un  mor- 
er  de  marbre  , avec  un  pilon  de  bois.  O11  la  fait 
mdre  dans  une  suffisante  quantité  d’eau  , à l’aide 
une  température  de  60  degrés  seulement,  et  dans 
ue  bassine  dont  le  fond  sc  termine  en  cul  de  poule. 


( 74  ) 


J1  s°iu  d’agiler  lamaiière  , pqiir  empocher  qu’elle^ 
adîiei e an  iond  de  L'i  bassine.  Lorsque  la  t^onimcl 
est  fondue,  on  la  coule  à travers  im  linge  i>  üiiç 
lin  , Liane  de  lessive  et  trempé  dans  l’eau  aunara-i 


tremp 

vaut,  avec  une  légère  expression 
Alor 


Alors  on  ajoute  le  sucre  et  on  lait  évaporer  dans 
la  même  bassine  que  Ton  a bien  néloyée , à l’a.dej 
d’une  température  inférieure  à celle  de  80  degrés  . 


mperature  intérieure  a celle  de  80  degrés  , j 
cl^  remuant  sans  cesse  , et  jusqu’à  ce  que  le  me-, 
lange  ait  acquis  une  consistance  épaisse. 

Pendant  ce  temps  , on  a fouetté  six  blancs  d’œufs  J 
dans  une  terrine  vernissée  très  capable  , avec  un, 
louai  d osier,  et  l’eau  de  Heurs  d’oranges  ; on  bat  j 
-.ms  d'œufs  jusqu’à  ce  qu’ils  présentent  ual 


jusqu  a ce  qu'ils  présentent  uaj 
(pmid  vol <>. me  de  mousse  spumeuse. 

Lorsque  le  sucre  et  la  gomme  ont  acquis  la  con-'j 
si  stance  convenable  , on  y introduit  par  petites  par-, 
lies,  tes  blancs  <f oeufs  battus  -,  en  retirant  chaque, 
fois  la.  bassine  du  feu,  et  cri  agitant  avec  promptitude  f 
la  matière  , afin  que  les  blancs  d’oeuis  s’y  inter-, 
posent  uniformément.-  On  remet  la  bassine  sur 
le  feu  , et  on  promène  la  spatule , qui  est  de  bois, 
et  à large  surface  , poutre  Lses  parois  et  dans] 
son  fond  , lie  manière  que  la  masse  qu’elle  sou- 
tient soit  perpétuellement  soulevée.  Lorsque  tousj 
les  blancs  d'oeufs  sont  introduits  dans  la  pâte  , on. 
ralentit  l’action  du  feu,  et  ou  continue  l’évapod 
ration  jusqu’à  ce  qu’en  frappant  la  masse  qui  adhéré 
sur  la  spatule,  avec  le  revers  de  la  main,  elle  ne 
s’y  attache  plus.  Dans  cet  état  on  la  coule  dans 
une  boîte  , ou  sur  im  marbre  saupoudré  d’amidon. 


Il  faut  pour  cette  opération  beaucoup  d agilité 


et  d'attention , pour  ne  pas  laisser  briller  la  pâte 
Les  pharmaciens  sout  dans  l’usage  de  couler  la 
pâte  de  guimauve  , par  préférence  dans  des  boites 
quàrréès  , afin  de  la  retenir  sous  une  surface  moins 
étendue,  et  d’un  diamètre  plus  épais  : elle  est  aloiùj 
moins  sujette  à se  sécher.  Les  confiseurs  la  font; 
Un  peu  tm  ins  cuire,  et  y introduisent  , lorsqu’elle 


demi-froide  , un  peu  d’amidon  eu  poudre  : ils 
fouettent  avec  force  et  pendant  long-temps  pour 
en  opérer  le  mélange  , et  j introduire  de  uou- 
l air,  en  sorte  qu’elle  est  plus  spongieuse  et  moins 
jette  à se  sécher.  _ 

Les  pharmaciens  physiciens  ont  attribué  la  hlau- 
eur  de  la  pâte  de  guimauve  , à la  seule  iuterpo- 
iou  de  l’air  que  l’v>n  y introduit  à la  faveur  des 
unes  d’oeufs  fouettés  ; mais  les  physiciens  clnmis- 
s l’ attribuent  à l’albumine  du  blanc  ' d oeui  lui- 
c me  dans  une,  extrême  division  ; ils  savent  que 
I albumine  , en  contact  avec  le  calorique,  a la 


opriété  de  se  concréter  sous  forme  blanche  caille- 


>tet‘  , et  c’est  à l’extrême  division  de  cet  albu- 
ine  devenu  solide  , dont  chaque  molécule  adhère 
une  molécule  gommeuse  sucrée  , que  l’on  doit 
pporter  l’opacité  qui  réfléchit -tout  à la  fois  les 
yons  de  la  lumière  ; et  ils  attribuent  le  volume 
* cette  pâte  et  sa  légèreté  spécifique  , à l’iaterpo- 
ion  de  l’air. 

[ La  pâte  de  guimauve  est  adoucissante  , calme  la 
ux  ; elle  empâté  les  humeurs  âcres  qui  irritent 
canal  thorachiqne. 


La  pâte  de  réglisse  blanche  est  la  même  que  la 
écéuente  , saut  l’infusion  de  racine  de  réglisse 


e l’on  substitue  à l’eau  pour  dissoudre  la  gomme. 


Paie  de  réglisse  noire. 

O 


extrait  de  réglisse 266  gr.(^yiijü) 

gomme  arabique 1 kilogram, 

sucre  blanc 5 hecl. 

poudred’éaulacampana.  ) 1 • 

1 p*  • i tv,  t ><le cli.  2 evam, 

d ms  de  rloreuce.  ) D 

huile  volatile  de  citrons  ou  de 

toute  autre quelques  gouttes. 

Remarques. 
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me  arabique  clans  suffisante  quantité  d’eau  ; on  la 
coule  à travers  uu  linge;  on  ajoute  le  sucre , l’extrait 
de  réglisse  que  l’on  a préparé  comme  nous  l’avons 
dit  à la  p.  342,  vol.  I ; on  met  le  tout  dans  un  bain 
marie  d’étain  ; on  fait  liquéfier  le  sucre  et  l’extrait, 
a la  chaleur  du  bain-marie;  on  fait  épaissir  le  mé- 
lange jusqu’à  consistance  d’un  syrop  très  épais, 
et  on  ajoute  les  poudres  et  J’huile  volatile. 

Alors  , on  coule  la  matière  dans  des  moules  à 
chocolat  , et  on  place  ces  derniers  dans  une  étuve 
dont  la  température  est  élevée  de  40  à 5o  degrés. 
Lorsque  la  pâte  est  consistante,  on  la  retire  des 
inouïes,  et  on  la  coupe  en  petites  tablettes  quarrées. 

Lette  pâte  est  d’une  saveur  agréable  et  souveraine 
pour  les  rhumes  de  poitrine. 

i 

Pâte  de  jujubes . 

% raisins  de  caisse 5 hectogr.  (fibj) 

raisins  de"  Corinthe  jdech‘  la8êiam- 

sucre  . . . ii28gr.(ifeij§jy) 

gomme  arabique i2Ôogr.  (ifci,«) 

eau  , quantité  suffisante. 

Remarques. 

On  monde  les  raisins  de  leurs  rafles  ; on  presse 
les  jujubes  entre  ses  doigts  ; on  les  fait  légèrement 
bouillir  dans  de  l’eau;  on  coule  avec  expression  , et 
on  fait  un  syrop  que  l’on  clarifie  à la  manière  accou- 
tumée , en  y ajoutant  le  sucre. 

D’une  autre  part , on  choisit  la  gomme  arabique 
la  plus  sèche  et  la  plus  blanche;  on  la  fait  fondre 
dans  suffisante  quantité  d’eau  ; on  la  coule  à travers 
un  linge;  on  la  laisse  reposer  ; on  décante  , et  on  la 
met  dans  un  bain-marie  d’étain;  011  mêle  le  syrop 
ci-dessus  à cette  solution  de  gomme,  et  ou  fait  éva- 
porer , jusqu’à  consistance  d’un  syrop  très  épais  , à 
/a  chaleur  du  bain-marie. 
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Alors  ou  coule  la  matière  <lans  tics  moules  de 
r blanc,  que  l’on  porte  à letuve  pour  achever  l’é- 
ipo ratio n , de  la  même  manière  que  pour  la  pâle 
recède  nie  ; ensuite  ou  la  relire  des  moules,  et  on  la 
oupe  en  petites  tablettes  quariees. 

Les  tablettes  de  jujubes  sont  très  agréables  au 
oût , adoucissantes  , et  expectorantes. 


Site  de  réglisse  à Tanis. 

On  prend  du  siic  de  réglisse  dépuré , comme  nous, 
avons  décrit  page  342  , vol.  I,  ou  mieux  encore  de 
extrait  de  racine  de  réglisse  ( uoy.  pag.  id.)  , la 
nanti  té  que  l’on  juge  à propos  ; on  donne  à cet  ex- 
, *ait  la  consistance  d’une  pâte,  c est-à-dire  , une  con- 
k stance  molle  qui  11’adhere  point  aux  doigts  ; on  y 
1 joute  quelques  gouttes  d’huile  d’anis  , que  i on  mêle 
l x acte  ment , et  011  laisse  refroidir. 

Alors  on  prend  cette  pâte  par  petits  morceaux  , 
t on  lui  donne  une  forme  cylindrique  de  trois  mil- 
1 mètres  d’épaisseur,  en  la  roulant  sur  un  marbre 
vec  un  rouloir  : on  fait  sécher  ces  cylindres  à l’é- 
we  ; ensuite  on  les  coupe  avec  une  lame  line  très 
canchante,  en  petits  grains;  et  pour  donner  à ces 
rains  le  brillant  d’un  vernis  , on  les  lisse  en  les  frot- 
mt  l’un  sur  l’autre  , et  agitant  la  boîte  qui  les  reli- 
er me. 

O11  prépare  de  la  même  manière  le  suc  de  réglisse 
m citron,  à la bergamotte , à la  rose,  etc.  Il  ne  s’a- 
it pour  cela  que  d’ajouter  à la  pâte  de  réglisse  les 
nés  et  les  autres  de  ces  huiles  volatiles. 

Cessucsde  réglisse  sont  souverains  dans  les  rhumes 
e poitrine. 

Tablettes  de  spilzlait  (1). 

L raisins  de  damas  . . . 5 hectogr. 

( 1)  Je  saisis  relie  occasion  pour  déclarer  que  les  véritable*  tablettes  de 
vitzlail  , qui  sont  devenues  la  propriété  du  cit.  Estercny  , pharmacien  , rue 
ainl- André-des-Arts  , n’ont  rien  qui  ressemble  à celles  dont  j’ai  consigné  la 
n ette  d’après  lîaurné.  Je  dois  an  public  celte  déclaration  ,4et  cet  hommage 
mon  collègue  , attendu  que  j’ai  été  nommé  commissaire  pour  examiner  la 
enapositiou  Je  s**  tablettes. 
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2/  orge  germé.  . y5o  gram. 

anis  en  poudre.  . • 12  gram. 

cassonade  rouge 2 kiJogr. 

opium , . . 2 gram. 

gomme  arabique 128  gram. 

suc  de  réglisse 32  gram. 

Faites  une  pâte  et  des  tablettes  selon  Fart. 


Des  condibs  secs  ou  confitures  sèches. 

Les  condits  secs  sont  des  produits  d’une  opération  j 
de  pharmacie  très  analogues  aux  conserves:  ils  pré- 
sentent néanmoins  une  différence  sensible  dans  la; 
manière  de  conserver  les  corps,  et  dans  la  consis-» 
tance  dès  produits  qui  en  résultent;  ceux-ci  sont, 
constamment  sous  forme  solide,  et  la  configuration 
qu’  011  leur  donne  n’est  jamais  uniforme,  mais  tou- 1 
jours  relative. 

L#  premier  degré  de  solidité  auquel  on  peut  sou- 1 
mettre  le  sucre , est  celui  qui  est  connu  vulgairement  i 
sous  le  nom  de  candi  ou  crystallisé ; le  second  est 
celui  de  sucre  cuit  à la  plume  ; le  troisième  est  le 
sucre  légèrement  caramélé.  On  comprend  sous  une 
acception  à peu  près  semblable , les  pénides  ou  al-  : 
phonies  , le  sucre  d’orge  ; viennent  ensuite  les  véri-  1 
tables  condits  ou  confitures  sèches. 

C’est  ici  l’occasion . de  constater  les  véritables  si-  1 
gnes  auxquels  on  reconnaît  un  syrop  cuit  à cousis-  1 
tance  d’électuaire  solide  , et  le  moyen  de  pratique  à » 
l’aide  duquel  on  parvient  à faire  arriver  le  sucre  à ce 
degré  de  consistance. 

Du  sucre  cuit  à la  plume  ; ou  en  consistance 
cT èlectuaire  solide.. 

Il  faut  beaucoup  d’habitude  pratique  pour  attein- 
dre le  juste  point  de  la  cuite  du  sucre  à la  plume. 
Les  proportions  de  sucre  et  d’eau  sont  relatives  à la 
pureté  du  premier.  S’il  contient  encore  de  la  matière  . 
extractive,  il  faut,  le  convertir  d’abord  en  un  syrop  j 
ordinaire  , en  le  faisant  fondre  dans  la  moitié  de  son  * 

' r 
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kls  d’eau,  et  en  le  traitant  avec -des  blancs  d’oeufs, 
nr  le  clarifier  préalablement  a »a  inaie-re  des  sy- 
[)S,  et  faire  évaporer  successivement  i humidité  su- 
aondante.  Si  au  contraire  le  sucre  est  Je  plus  raffiné 
■ssible,  il  ne  faut  que  la  quatrième  partie  d’eau 
poids  pour  le  faire  foudre, après  l’avoir  concassé 
ur  faciliter  sa  liquéfaction  : alors  on  fait  évaporer 
umidité,  et  perpétuellement  on  plonge  la  cuiller 
ns  ce  sucre  fondu;  on  l’élève  pour  laisser  tomber 
haut  le  syrop  qui  y adhère,  et  remarquer  si  la 
inc  du  syrop  est  plus  ou  moins  lente,  bi  la  chute 
est  lente  , elle  fait  la  nape  en  tombant , et  elle  li- 
re assez  bien  la  toile  d’araiguée.  Dans  cet  état , Je 
ore  est  cuit  a la  plume  ou  en  consistance  d’élec- 
hre  solide;  c’est  le  moment  de  l’éloigner  du  feu  et 
v introduire  les  substances  que  l’on  veut  confire  , 
ne  Je  jeter  sur  celles  dont  on  veut  déplacer  le  fluide 
i leur  est  propre , comme  nous  l’expjjquerous  eh 
riant  des  fruits  confits  au  sucre. 

J e sucre  cuit  à la  grande  plume  ou  an.  cassé  est 
ni  qui , lors  de  l’essai  à la  cuiller  , s’en  sépare  plus 
Uemeni  , et,  dont  les  dernières  gouttes  se  terminent 
un  fi;  blanc  très-délié-,  et  qui  se  casse  au  moindre 
ouoin  ment.  On  essaie  encore  le  sucre  cuit,  à la 
unie  plume,  en  en  faisant  tomber  quelques  gouttes 
ns  l'eau  froide  : lorsqu’il  est  cuit  à son  point,  il  se 
écipite  au  fond  de  1 eau  en  globules  secs  et  cas- 
Us. 

Le  sucre  légèrement  caramélé  , prend  une  teinte 
couleur  un  peu  ambrée.  Dans  cet  état,  on  est 
rtain  qu’il  est  privé  d’une  partie  de  son  eau  de 
ystaliisation,  et  qu’il  a éprouvé  un  commencement 
carbonisation. 

Le  sucre  caramélé  est  d’une  couleur  rousse  ; c’est 
t véritable  sucre  brûlé  en  partie,  c’est-à-dire,  char- 
n ne  en  partie.  On  remarque  qu’il  attire  puissam- 
mi  l’humidité,  parla  raison  qu'il  y a dissociation 
ns  les  principes  qui  le  constituaient  sucre  dans  sou 
’ijiee.  C’est  avec  le  sucre  caramélé  que  l’on  nre  . 
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pare  le  nouga  , que  Fou  colore  les  eaux-de-vie  blan-r 
elles  , et  que  Fon  prépare  les  suppositoires. 

Sucre  candi  ou  crystallisé. 

Le  premier  état  de  la  crystallisation  du  sucre  ses 
mandes  te  par  une  pellicule  qui  se  présente  à la  sur-4 
lace  du  syrop  simple  de  sucre. 

Pour  obtenir  de  beaux  crystaux  de  sucre  , il  fautif 
employer  du  sucre  bien  blanc,  bieu  raffiné  ; le  faire! 
fondre  dans  moitié  son  poids  d’eau,  le  clarifier  avec? 
des  blancs  d’œufs  , et  le  faire  évaporer  à l’aide  d’une? 
température  qui  n’excède  pas  60  degrés  , jusqu’à  ce  ^ 
qu’il  se  forme  a la  surface  une  pellicule  un  peu» 
épaisse  : alors  on  coule  le  syrop  dans  des  crystalhsa-j 
toires  que  Fon  a échauffés  auparavant , et  on  main- 
tient ces  derniers  dans  une  température  de  20  à 
30  degrés , pour  opérer  une  crystallisation  sponta- 
née, On  obtient  par  ce  procédé  des  crystaux  parfai- 
tement réguliers  , qui  affectent  la  forme  de  prismes 
tétraèdres  , termines  par  des  sommets  dihèdres. 

Le  sucre  candi  est  pectoral  , adoucissant,  propre 
pour  le  rhume.  On  le  fait  fondre  par  petits  mor- 
ceaux dans  la  bouche  ; on  le  souffle  dans  l’oeil,  étant, 
réduit  en  poudre  très  fine,  pour  dissiper  les  taies  de 
la  cornée.  Il  donne  du  brillant  à la  teinture  noire:: 
quelquefois  on  fait  crystalliser  du  sucre  dissout  dans I 
de  l’eau  rose  colorée  en  rouge  avec  un  peu  de  car-i 
min  , et  on  débite  ce  sucre  crystallisé  pour  du  sucre  f 
rosat. 

Pénides  ou  alphénic . 

Espèce  de  sucre  de  forme  cylindrique,  unie  oui 
torse,  de  couleur  blanche,  qui  diffère  du  sucre  d’orge  j 
parla  couleur  et  la  saveur,  mais  qui  lui  est  analogue, 
par  la  consistance. 

Ce  produit  de  Fart  pharmaceutique  est  très  bien( 
décrit  dans  le  Dispensaire  de  Paris.  Pour  préparer 
les  pénides  , 011  fait  liquéfier  du  sucre  blanc  dans 
une  décoction  très  claire  d’orge  mondé;  on  clarifier 

ee 
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e syrop , et  on  le  rapproche , par  l’évaporation  , ju»> 
u a consistance  d’élecluaire  solide  , autrement  sucre 
ait  à la  plume  ; on  y ajoute  sur  la  fin , et  lorsqu’il 
st  demi-refroidi , quelques  gouttes  d’huile  de  citron: 
lors  on  le  coule  sur  un  marbre  frotté  d’huile  d’a- 
landes  douces.  Lorsqu’il  est  refroidi  au  point  de  le 
lanier  sans  en  être  incommodé  , on  le  contracte , 
n le  malaxe , jusqu’à  ce  qu’il  ait  acquis  une  consis- 
ince  ductile  : alors  on  tire  cette  niasse  en  longueur  , 
n la  replie  sur  elle-même, on  l’allonge  de  nouveau, 

[ t on  répète  ce  jeu  d’allongement  et  de  réduction  eu 
i approche  meut  sur  elle-même  , jusqu’à  ce  qu’elle 
* ait  devenue  blanche.  Pour  rendre  ce  travail  plus  fa- 
i ile  , on  a eu  soin  de  se  frotter  les  mains  d’huile  d’a- 
îandes  douces  , et  on  est  fondé  à attribuer  la  bian- 
I heur  qu'acquiert  cette  masse  , à l’interpèsition  de 
es  molécules  par  la  présence  de  l’air  que  Fou  y a 
itroduit.  Lorsque  cette  masse  est  amenée  au  point 
e blancheur  que  l’on  désire  A on  lui  donne  une 
arme  cy  lindrique  en  la  roulant  sur  un  marbre  avec 
n vouloir , et  on  la  coupe  eu  morceaux  ou  plus 
ourts  ou  plus  longs,  de  5 millimètres  ( alignes)  de 
i amè tre  , auxquels  ou  donne  une  forme  torse. 

On  a donné  à ce  sucre  le  nom  de  pénide  , en  latin 
enidium , de  celui  pœna , peine,  à cause  de  la  peine 
u’il  donne  à faire  ; et  celui  d’ alphénic  , d’un  mot 
rabe  qui  signifie  sucre  d’ 
mt  estimés  propres  pour 
îs  sert  sur  les  tables  comme  mets  d’offices  ou  de 
i esserts. 

Sucre  d’orge. 

Le  sucre  d’orge  se  prépare  , comme  les  pénides  , 
vee  le  sucre  cuit  dans  uue  décoction  d’orge  , et  dans 
iquelle  on  a fait  infuser  six  déeigrammes  de  safran 
u Gâtinois  (12  grains),  pour  chaque  5 hectogram. 
e sucre.  La  manipulation  est  la  même  que  pour  les 
é ni  des. 

Le  sucre  d’orge  doit  être  d’une  couleur  ambrée  et 


orge  ou  tors.  Les  pénides 
le  rhume  et  la  toux  ; on 


( 82  ) 

un  peu  transparent.  Il  est  propre  pour  le  rhume  ; iî 
adoucit  et  facilite  l’expectoration. 

Sucre  rosat. 

Le  sucre  rosat  diffère  des  pastilles  de  roses  seule-! 
ment  par  la  forme  : c’est  du  sucre  blanc  cuit  en  con- 
sistance d’électuaire  solide  dans  de  l’eau  de  roses , 
soit  incolore,  soit  colorée  avec  de  la  cochenille  , eî, 
que  l’on  a coulé  sur  un  marbre  frotté  d’huile  , pouie 
le  couper,  tandis  qu’il  est  encore  chaud,  en  tablettel 
aplaties,  quarrées,  ou  en  lozange. 

Il  déterge  et  adoucit  la  poitrine  ; il  facilite  l’expec  j 
toralion. 

Tablettes  de  fleurs  d'oranges. 

Espèce  de  conserve  sèche  préparée  avec  le  sucrai 
blanc  cuit  en  consistance  d’électuaire  solide  , et  dan  ! 
lequel  on  introduit  des  ileurs  d’oranges  mondées  di 
leurs  calices  et  de  leurs  parties  sexuelles. 

On  fait  cuiye  du  sucre  à la 

plume 1 kilogramme. 

et  on  y introduit  des  pétales  de 

fleurs  doranges.  . . 128  gram.  (giv} 

C’est  un  mets  d’oflice  que  l’on  sert  sur  les  tables. 

Tiges  d’ angélique  confites. 

^ des  tiges  d’angélique  coupées  de  longueur  con 
tenable  , c’est-à-dire  ? de  60  millimètres  ( 2 pouces 
environ  : on  les  fait  infuser  dans  l’eau  bouillaut* 
pendant  un  quart  d’heure , pour  leur  enlever  le  pria 
cipe  âcre  qui  en  rend  la  saveur  désagréable  ; on  le  i 
retire  de  l’eau  d’infusion  avec  un  écumoire  , et  01H 
les  fait  égoutter  sur  un  tamis  de  crin  : on  les  pion  go 
•ensuite  dans  du  sucre  cuit  à la  plume,  et  on  les  d 
maintient  en  continuant  1 ébullition  dusucre,  jusqu  « 
ce  qu’elles  aient  acquis  de  la  fermeté;  011  les  enleve 
.avec  un  écumoire , et  on  les  fait  égoutter  sur  ui 
marbre  ou  sur  des  plaques  polies  ; ensuite  on  les  en 
ferme  dans  des  boîtes. 
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On  prépare  de  la  même  manière  les  tiges  con- 
gés <l’ache. 

L’angélique  ri  Tache  confîtes  sont  cordiales  , sto- 
machiques, céphaliques,  apéritives,  vulnéraires  et 
udorihques. 

Ecorces  de  citrons , confites. 

'£  des  écorces  de  citrons,  récentes,  divisées  en  quatre 
parties;  plongez-les  séparément  dans  du  sucre  cuit 
i la  plume  ; laissez  évaporer  l’humidité;  retirez- le^ 
lu  sucre  ; faites  égoutter  , et  conservez-les  dans  de$ 
joites  bien  fermantes. 

Ces  écorces  entrent  dans  la  composition  de  l’opiaf; 
le  Salomon  , de  l’électuaire  do  citron  , des  tablettes 
i tomachiques. 

Des  fruits  confits  au  sucre. 


Les  fruits  mous  ou  charnus  peuvent  être  con- 
its  au  sucre  sous  deux  états,  savoir,  en,  vert  ou  dans 
eur  état  naissant , èt  arrivés  à leur  presque  matu- 
ité. 

Nous  ne  nous  proposons  pas  de  faire  un  traité  sur 
art  du  confiseur  : en  conséquence,,  nous  lions  con- 
enterons  de  donner  une  idée  suce  in  te  de  l’art  de 
onserver  les  fruits  par  l’intermède  du  sucre. 

Les  fruits  verts  ou  naissants  confits  au  sucre  , sont 
es  noix,  les  abricots,  lorsqu’à  peine  les  fruits  sont 
mués  et  que  les  rudiments  de  la  semence  ne  sont 
>as  encore  développés.  On  confit  aussi  dans  l’Amé- 
ique  les  gousses  naissantes  du  cassier  ou.canéficier  , 
■es  muscades  , etc.  etc. 

Parmi  les  fruits  qui  naissent  dans  nos  pays,  et  que 
on  confit  lors  de  leur  presque  maturité,  on  remar- 
ue  les  abricots,  les  pèches , les  diverses  espèces  de 
M imes.  Le  procédé  est  le  même  pour  tous 

On  commence  par  faire  tremper  dans  l’eau  lê^è- 
ement  alunée  , ou  qui  contient  du  sulfate  calcaire, 
f lni,ts  séparément,  pour  leur  faire  enlever  le 
luvet  cotonneux  qui  adhéré  à leur  surface;  on  les 
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tient  en  immersion  pendant  cinq  ou  six  heures  dans 
Tune  ou  l’autre  de  ces  eaux  ; ensuile  on  les  retire, 
on  les  fait  égoutter  ; on  les  met  dans  une  terrine  ver- 
nissée , ou  (fans  des  vases  de  faïance;  on  verse  par- 
dessus du  sucre  cuit  à la  plume  , lorsqu  il  est  à demi- 
refroidi.  Le  sucre,  en  s’imprégnant  dans  les  fruits  , 
déplace  leur  qau  de  végétation  9 et  se  décrût  : on  sé- 
paré les  fruits  du  syrop  ; on  fait  cuire  de  nouveau 
celui-ci , et  ou  répété  1 immersion  des  fruits  etlaciute 
du  syrop  , pisqu’a  ce  qu  il  conserve  sa  consistance 
requise  t alors  on  retire  les  fruits,  on  les  laisse  égout- 
ter , et  on  les  conserve  dans  des  boîtes.  C est  ainsi 
qu’on  se  procure  les  abricots  confits  secs , les  pèches 
confites  sèches , les  prunes  confites  seches . 

Nota.  En  traitant  des  fruits  à l’eau-de-vie  , nous 
ferons  mention  de  ces  mêmes  fruits  rendus  purgatifs. 

Des  tablettes , pastilles  ou  rotules. 

C’est  assez  mal  à propos  que  l’on  comprend  une 
même  chose  , ou  une  même  préparation,  sous  ces 
trois  acceptions.  Celui  qui  le  premier  a lait  remar- 
quer qu’il  n’y  avait  pas  de  véritables  synonimes  dans 
notre  langue  , avait  bien  raison  , et  il  serait  à désirer 
qu’en  fait  de  termes  techniques  on  n’en  admît  aucun. 
^ On  donne  le  nom  de  tablettes , en  pharmacie , à 
une  préparation  de  sucre  et  d’autres  substances  ré- 
duites en  forme  de  table  : celui  de  pastilles  est  plus 
généralement  reçu  pour  exprimer  la  préparation  du 
sucre  odoriféré  par  des  huiles  volatiles  ou  des  eaux 
essentielles,  auquel  on  donne  la  forme  d’un  petit 
* pain  serni-orbi  cul  aire  ; et  celui  de  rotules  uue  com- 
position du  même  genre  des  tablettes,  mais  à laquelle 
on  a donné  une  forme  ronde  au  lieu  d’une  forme 

^ Toute  espèce  de  pastilles  ou  tablettes  dans  les- 
quelles le  sucre  ne  fera  pas  partie , doivent  donc  être 
exclues  du  genre  des  pastilles  et  tablettes  proprement 
dites  , pour  être  comprises  dans  un  ordre  de  medi- 
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aments,  soit  simples,  soit  composes,  qui  leur  con- 
vienne mieux.  C’est  ainsi,  par  exemple,  cm e nous 
a’hésitons  pas  cle  porter  dans  la  section  des  Iroclns- 
ques,  les  pastilles  odorantes  et  les  pastilles  mercu- 
rielles fumigatoires. 

Déjà,  en  parlant  des  électuaires  solides,  nous  avons 
fait  remarquer  que  Ton  pouvait  modifier  le  sucre  par 
rintermède  du  feu , et  sans  le  secours  du  leu  , eu 
lui  donnant  un  excipient  mucilagineiix;  nous  nous 
sommes  prononcés  sur  les  motifs  qui  devaient  detei- 
miner  la  préférence  en  faveur  de  tel  ou  tel  procédé. 
'Il  n en  est  pas  précisément  de  même  à 1 égard  des 
. pastilles;  ces  dernières  exigent  impérieusement  i in- 
termède du  calorique,  tandis  que  les  tablettes  peu- 
• vent  être  préparées  tantôt  par  le  secours  du  feu  , 
i tantôt  par  l’intermède  du  mucilage.  Les  pastilles 
' sont  nécessairement  simples  ,c  est-à-dire,  qn  elles  ne 
, participent  que  d une  seule  substance  unie  au  sucie  , 
tandis  que  les  tablettes  peuvent  participer  d une  ou 
plusieurs  substances,  c est-à-dire,  etre  simples  ou 
i composées.  Voila,  sans  contredit,  des  caracteies 
assez  tranchants  pour  établir  la  véritable  ligne  dé 
démarcation  entre  ce  que  l’on  doit  entendre  sous  ces 
ilenx.  acceptions , pastilles  et  tablettes.  Suivons  main- 
tenant les  procédés  dans  leurs  détails,  en  passant 
successivement  du  simple  au  composé. 


i 


Pastilles  de  roses. 


% du  ‘sucre  blanc i kilogr.  (Jfe  ij  ) 

eau  essentielle  de  roses.  . . . 128  gram.  (51V) 

Remarques. 

ün  concasse  le  sucre  et  on  le  passe  à travers  un 
tamis  de  crin  à iarges  mailles  ; ensuite  dans  un  autre 
à mailles  plus  fines  ; on  retient  la  portion  de  sucre 
qui  reste  dans  ce  second  tamis,  et  quia  une  petite 
forme  granulée. 

D’un  autre  coté , on  se  procure  un  poêlon  d’argent 

o 
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ou  de  cuivre  bien  etame , garni  d’un  liée  un  peu 
allongé  dans  le  milieu  de  sa  circonférence  à droite , 
et  d un  manche  de  bois  pour  le  tenir  de  la  main 
gauche  , sans  crainte  de  se  brûler.  On  met  dans  ce 
poêlon  le  sucre  en  poudre  la  plus  fine , et  l’eau  es- 
sentielle de  roses  ; on  fait  fondre  ce  sucre  sur  un  feu 
très-doux  , capable  cependant  d’exciter  un  léger 
mouvement  d’ebullition.  A la  première  ébullition, 
on  retire  le  poêlon  du  feu  , et  on  y introduit  la  por- 
tion du  sucre  qui  a été  granulée  et  conservée  à part: 
on  agite  promptement  avec  une  spatule  d’argent , et 
ou  coule  par  gouttes  sur  des  tables  très  unies  de  cui- 
vre de  rosette  ou  sur  du  marbre,  en  inclinant  légè- 
rement le  poêlon  du  coté  de  son  bec , et  en  faisant 
tomber  chaque  fraction  de  goutte  avec  une  lame  très 
fine  d’acier  ou  d’argent. 

Ces  pastilles  sont  convexes  en  dessus  , et  plates  en 
dessous,  de  couleur  blanche  : on  peut  leur  donner 
une  couleur  rose,  si  on  le  juge  à propos,  en  faisant 
infuser  de  la  cochemlle  en  poudre  dans  l’eau  essen- 
tielle de  roses,  avec  un  tant  soit  peu  de  sulfate  d’alu- 
mine. On  peut  aussi  augmenter  l’odeur  de  roses  9 en 
ajoutant  au  moment  du  mélange  du  sucre  granulé  , 
quelques  gouttes  d’huile  de  Rhode. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  pastilles  de 
fleurs  d'orarges  , de  menthe  poivrée , de  canelle , 
de  gérofles  , de  citron , de  bergamote , de  basilic  y 
d 3 mus  , etc. 

O11  doit  employer  le  sucre  le  plus  blanc  possible. 

Ces  pastilles  sont  très  agréables  , et  participent  des 
propriétés  des  eaux  essentielles  et  des  huiles  vola- 
tiles dont  elles  ont  l’odeur  , et  dont  elles  prennent 
le  nom. 

Pastilles  cle  citron  pour  la  soif. 

1/  sel  d’oseille  ou  oxalate  aci- 


dulé de  potasse 12  grain. 

sucre  royal 5 heelogr. 

huile  volatile  de  citrons gouttes  viij. 
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Remarques  (i). 

Disposez  le  sucre  comme  il  est  indiqué  c i -dessus  ; 
lites  dissoudre  l’oxalatc  acidulé  dans  la  quantité 
eau  de  citrons  nécessaire  pour  faire  fondre  le  su 
ve  et  conduisez  le  reste  de  l'opération  de  la  meme 
i tanière  que  pour  les  pastilles  de  roses  , en  ajoutant 
huile  de  citrons  lorsque  le  poêlon  est  hors  du  icu  , 

oulez  en  pastilles.  ,, 

Ce  procédé  est  infiniment  plus  convenante  que 
•elni  qui  recommande  d’incorporer  le  sucre  dans  le 

nucilage  de  gomme  adragaut.  . . , 

Avant  que  l’art  chimique  nous  eut  appris  a pi  e 
oarer  l'acide  citrique  pur  , nous  ne  connaissions  que 
l’oxalate  acidulé  de  potasse  qui  put  fournir  celte  sa- 
veur acide  si  recommandable  dans  ces  pustules  . 
mais  aujourd’hui  on  peut  employer  à volonté,  ou 
l’acide  oxalique  , ou  l'acide  citrique  , ou  1 acide  tar- 
t areux,  libre  , au  lieu  d’oxalale  acidulé  de  potasse. 
( Voyez  vol.  I,  pag.  a5i , aôa,  255  pour  préparer  ces 

trois  espèces  d'acides). 

Les  pastilles  pour  la  soif  ont  une  saveur  fraîche 
acidulé,  extrêmement  agréable. 

Pastilles  nitreuses. 

nitrate  de  potasse  crystal- 

lisé 128  gram.  ( § iv  ) 

sucre  royal 5 hectogr.  (ifcj) 


le  sucre  en  consistance  d’électuaire  solide  ; retirez  le 
poêlon  du  feu,  mêlez-y  le  sucre  granulé;  aromatisez 
avec  quelques  gouttes  d’une  huile  volatile  à votre 
choix  ; coulez  en  petites  pastilles. 


(t)  Ces  trois  substances  mêlées  et  conservées  en  poudi  c , forment  ce  rpie 
*■1  nomme  limonade  sèche. 
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Ces  pastilles  sont  tempérantes  , apéritives;  on  en 
prend  quelques  unes  de  loin  en  loin  dans  la  journée. 

Tablettes  ou  pastilles  sans  feu . 


Les  tablettes  de  ce  genre  se  préparent  constam- 
ment avec  des  poudres  et  du  mucilage  de  gomme 
adragant  ; ce  sont  de  véritables  pâtés  auxquelles  ou 
donne  une  forme  plate,  ordinairement  ronde,  quel- 
quefois dentelée  , à Laide  d’un  emporte-pièce  : d’au- 
tres fois  on  leur  donne  la  forme  de  petits  grains. 
Cette  variété  de  formes  est  purement  arbitraire  , et 
n’apporte  aucun  changement  dans  la  nature  ni  les 
propriétés  du  médicament. 

On  a confondu  dans  toutes  les  pharmacopées  , les 
tablettes  avec  les  pastilles  ( Voyez , à l’article  Ta- 
blettes et  Pastilles,  quelle  est  notre  opinion  sur  cette 
confusion  de  mots  qui  nous  paraissent  devoir  expri- 
mer des  choses  différentes  entre  elles  ).  Cej^eudant, 

, comme  nous  écrivons  pour  tous  , et  que  dans  beau- 
coup de  circonstances  il  faut  savoir  se  prêter  à l’u- 
sage reçu,  quelqu’inconvenant  qu’il  soit,  nous  Ap- 
pliquerons les  deux  mots  tablettes  et  pastilles  au 
même  médicament , pour  ne  pas  rendre  leurs  re- 
cherches trop  difficiles. 


Tablettes  ou  pastilles  cle  guimauve. 

^ racine  de  guimauve  en  poudre.  . . 32  gr.  (5  j) 

sucre  très  blanc  en  pondre  ....  128  gram.' 

mucilage  dégomme  adragant,  quantité  suffisant» 
pour  en  faire  des  tablettes  selon  l’art. 


Remarques.  . >j 

On  ratisse  les  racines  de  guimauve  récentes;  on 
les  coupe  en  tranches  très  fines  avec  un  couteau  dont 
l’extrémité  est  mobile  sur  son  axe  ; on  fait  sécher 
cette  racine  dans  une  étuve  à l’abri  du  contact  de  la 
lumière  ; ensuite  on  la  réduit  en  poudre  très  fine  , 


t on  la  mêle  avec  le  sucre  également  en  pouare 

os  fine.  , .,  , 

D'une  autre  part,  on  dispose  du  mucilage  de 

ornme  adragant  , en  divisant  cette  gomme  en  pou- 
!t  dans  une  suffisante  quantité  d eau,  et  on  ajoute 
c ce  mucilage  à la  poudre  , pour  en  faire  une  pâte 
n pilant  fortement  le  tout  dans  un  mortiei  ce  mai- 
re , avec  uu  pilon  de  bois,  de  manière  que  cette 
àte  soit  très  unie  , et  de  consistance  propre  a etie 
tendue  sur  une  table  de  marbre  saupoucuec  de  su- 
re en  poudre.  On  donne  a cette  paie  , avec  un  1011- 
>au  de  bois  pareillement  frotté  de  sucre  , 1 épaissein 
e 5 millimètres  (environ  2 lignes),  et  on  la  coupe 
n tablettes  ayec  un  emporte-pièces  (1). 

On  place  ces  tablettes  les  unes  à coté  des  autres , 
ur  du  papier  blanc  posé  sur  des  tamis  , et,  on  les  lait 
écbcr  à l’étuve. 

Je  préfère  le  sucre  à l’amidon,  pour  étendre  la 
>âte , par  la  raison  que  les  rognures,  sont  pilées  de 
touveau  , étendues  et  soumises  à l’emporte-pièce  , 
i s qu’à  ce  que  toute  la  masse  soit  réduite  en  ta- 
blettes. 

Les  tablettes  de  guimauve  sont  adoucissantes  et 
«ectorales  ; on  en  met  fondre  de  temps  en  temps 
ans  la  bouche. 

Tablettes  de  racines  de  grande  consolide. 

Ces  tablettes  se  préparent  comme  les  précédentes  ; 
•lies  sont  astringentes. 

Tablettes  ou  pastilles  de  pivoine. 

Ces  tablettes  se  préparent  avec  la  racine  de  la 
dan  te  de  ce  nom  , de  la  meme  manière  que  les  ta- 
pettes de  guimauve. 


(1)  Uncraporte-piècc  est  un  tuyau  de  fer  blanc,  tranclianl  à l’extrémité  , 
t ligurant  la  tige  d’un  entonnoir,  plus  étroite  à.  la  partie  inférieure  , et  plus 
irqp  à la  partie  supérieure  , long  (l’un  décimètre  ( b pouces  S lignes  ) . et. 
Ion  diamètre  à la  partie  coupante,  qui  est  plus  ou  moins  grand , depuis 
• jusqu'à  iô  millimètres  [ a à G lignes 
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Elles  sont  narcotiques , anti-spasmodiques  , astrin- 
gentes. 

k) 

Tablettes  ou  pastilles  cT ipécacuana. 

rl£  ipécacuana  gris  en  poudre  fine.  . 16  gram. 
sucre  très  blanc  en  poudre 

très  fine.  . * i kilogr.  (Ü3  i j ) 

mucilage  dégommé  adragant,  quantité  suffisante. 
Faites  des  tablettes  selon  1 art. 

Les  tablettes  d’ipécaeuanasont  fondantes,  propres 
pour  les  rhumes  de  poitrine  , dans  les  engorgements 
lymphatiques,  dans  la  ]Vum  visqueuse  ou  épaisse. 
Un  en  prend  cpielques  unes  dans  le  cours  de  la  jour- 
née. 

Tablettes  ou  pastilles  de  géro  fies. 

'If  gérofies  en  poudre 8 grain.  6décigr.  (31’v. 

, _ " grains  xij  ) 

sucre  en  poudre 700  gram.  (îfcjfi) 

mucilage  de  gomme  adragant,  quantité  suffisante. 
Un  forme  du  tout  cent  cinquante  tablettes  quar- 
rées. 

Ü11  met  une  ou- deux  tablettes  de  gérofies  dans 
une  tasse  de  chocolat  , pour  le  rendre  plus  stoma- 
chique et  plus  agréable,  ü entre  un  décigramme  ou 
deux  grains  de  gérofies  pïir  tablettes. 

Tablettes  ou  pastilles  de  caiiclle. 


y canelle  fine  en  poudre.  ...  28  gram.  (3  vij) 

sucre  en  poudre 48  gram. 

Faites  ces  tablettes  avec  suffisante  quantité  de  mu- 
cilage de  gomme  adragant.  Chaque  tablette  contient 
5 grains  de  canelle. 

Ces  tablettes  sont  stomachiques  f on  s’en  sert 
comme  des  précédentes. 

Tablettes  ou  pastilles  de  vanille. 

'IZ  vanille  en  poudre  . . 9 gram.  3 décigr.  ( 5 ' i 9 H 

-0.-1-  •» (5jlO 


I U 

sucre  en  poudre.  . . 48  gram. 
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mucilage  de  gomme  adragaut  , quantité  suffi— 
saute. 

On  fait  du  tout  cent  tablettes  quarrées  : cliacune 
intient  près  d’un  décigramme  de  vanille. 

Elles  sont  stomachiques,  et  excitent  l’apétit.  On  en 
et  une  ou  deux  dans  une  tasse  de  chocolat. 

Tablettes  ou  pastilles  d'iris. 

iris  de  Florence  en  pou-  } 

dre .de  eh.  8 gram.  (3  ij) 

. gomme  arabique  blanche.  ) 

réglisse  on  poudre  line 24  gram. 

sucre  en  poudre  . » 780  gr.  ( ifc  j fi  ) 

mucilage  de  gomme  adragaut  à l’eau  de  (leurs  d’o- 
range, quantité  suffisante. 

Ces  tablettes  sont  pectorales  , propres  pour  l’asth- 
e,  pour  faciliter  l'expectoration  ; elles  ont  une 
\iveur  de  violettes. 


Tablettes  ou  pas/illes  de  soufre. 

Heurs  de 'soufre  lavées  , séchées 

et  broyées î6  grain.  ( 5 fi) 

sucre  en  poudre  . 128  gram. 

mucilage  de  gomme  adragaut , quantité  suffisante. 
Elles  sont  propres  pour  l’asthme  , pour  les  mala- 
des de  poitrine,  et  cutanées.  On  en  met  de  temps 
1 temps  fondre  dans  la  bouche. 

Cachou  à la  réglisse,  (eu  pastilles  de') 

cachou  en  poudre 64  gram.  (§ij) 

extrait  de  réglisse 32  gram. 

sucre 320  gram.  (§  x 

mucilage  dégommé  adragaut,  quantité  suffisante. 


R emarrjues. 

On  doit  préparer  l’extrait  de  réglisse  par  l’inlu- 

1 , V .1 

on  , le  taire  evapoi’er  au  bain-marie  , jusqu  a sic- 
dé;  ensuite  le  réduire  en  poudre:  011, fait  ic  mélange 
e la  poudré  , puis  la  ^ aie  avec  le  mucilage  , et  ch 
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rn  forme  des  trochisques  eu  petits  grains  ronds  ou 
en  forme  de  grains  d’avoine  : on  les  fait  sécher , et 
on  les  conserve  dans  un  bocal  qui  se  bouche  exac- 
tement. 

Cachou  à la  violette. 


cachou  en  poudre 64  gram.  (gij) 

extrait  de  réglisse  en  \ 

poudre f , r 

• • i >cle  en.  b nram. 

iris  de  r iorence  en  pou-  l b 


dre. 


sucre  en  poudre 384  gram.  (§xij) 

Faites  des  trochisques  comme  les  précédents,  avec 
quantité  suffisante  de  gomme  adragant.  C’est  l’iris 
qui  leur  donne  l’odeur  et  la  saveur  de  violette.  ' 


Cachou  sans  odeur. 


Jf.  cachou  en  poudre 96  gram.  (g  iij) 

sucre  en  poudre 384  gram. 

mucilage  de  gomme  adragant , quantité  suffisante.. 
Faites  des  trochisques  comme  les  précédents. 


Cachou  à V ambre  gris. 


Oyl  cachou  en  poudre 90  gram. 

sucre  en  poudre 384  gram.  (§xîj) 

ambre  gris  en  poudre 4 décigr. 

mucilage  dégommé  adragant,  quantité  suffisante., 
Faites  des  trochisques  comme  les  précédents. 


Remarques. 

Quelquefois  on  substitue  le  musc  à l’ambre, pour 
donner  plus  d’odeur  à cette  préparation  de  cachou  ; 
mais  l’odeur  d’ambre  ne  ressemble  pas  à celle  du 
musc  : alors  on  ajoute  un  déci gramme  de  musc. 

Cachou  à la  fleur  d orange. 


^ cachou  en  poudre.  ......  96  gram.  (5  iij  ) 

sucre  en  poudre  . i 444  gram*  (0 

huile  volatile  de  fleurs  d’oranges.  . . gouttes  vj. 
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mucilage  de  gomme  adragant,  quantité  suffisante 
pour  des  trochisques , comme  les  précédents. 

Cachou  à la  canelle. 

; cachou  en  poudre 96  gram. 

sucre  en  poudre 444  £iram’ 

caneUe  Une  en  poudre  ....  b grain, 
huile  volatile  de  canelle.  . . . gouttes  v. 

On  forme  des  trochisques  avec  quantité  suffisante 
l e mucilage  de  gomme  adragant,  de  la  même  ma- 

1 1ère  que  les  précédents. 

■ 

Remarques. 

JLes  diverses  préparations  du  cachou  ne  diffèrent 
nlre  elles  que  par  l’odeur,  qui  appartient  aux  corps 
dorants  qu’on  leur  ajoute.  Elles  sont  stomachiques 
t astringentes  ; elles  corrigent  la  mauvaise  haleine  ; 
lies  sont  généralement  plus  d’usage  pour  l’agrément 
que  pour  la  médecine. 

On  en  met  fondre  quelques  grains  dans  la  bouche 
{ près  le  repas,  et  principalement  sur  la  fin  de  la  di- 
gestion. 

Tablettes  ou  pastilles  à y eue*  et  Ecrevisses. 

: pierres  d’écrevisses  en  poudre  impalpable  32  gr.  j 

sucre  très  blanc  pulvérisé.  . . 128  gram.  (§  iv) 
nmcilagede  gomme  adragant,  préparé  avec  l’eau 

de  fleurs  d’orauges quantité  suffisante. 

laites  des  tablettes  selon  l'art. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  tablettes  de 
lacre  de  perles , de  perles  , de  corail. 

Ces  tablettes  sont  à l’état  de  carbonate  calcaire: 
du  les  nomme  aussi  tablettes  ariti  - acides  , parce 
m’elles  ont  la  propriété  d’absorber  les  aigreurs  de 
Y estomac;  on  en  fait  fondre  quelques  unes  de  temps 
eu  temps  dans  la  bouche. 

Tablettes  ou  pastilles  de  magnésie. 

Ces  tablettes  se  préparent  de  la  même  manière 
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et  dans  les  mêmes  proportions  de  magnésie  et  de 
sucre  que  celles  ci-dessus;  mais  il  est  bon  de  re- 
marquer que  Fou  doit  employer  par  préférence  la 
magnésie  pure  ou  décarbonisée  , .si  l ’on  veut  qu’elles 
absorbent  les  aigreurs  de  l’estomac,  sans  occasion- 
ner de  dégagement  de  gaz  qui  incommode  celui 
qui  en  fait  usage  , comme  cela  arrive  toutes  les  fois 
que  l’on  prend  des  tablettes  dont  la  base  est  à 1 état 
de  carbonate  : telles  sont  les  tablettes  précédentes. 

Tablettes  ou  pastilles  de  safran . 

2/  du  safran  du  Gatinois  en  poudre  16  gram.  (Jft) 
du  sucre  en  poudre  fine.  ...  5 hectogram. 

I ai  tes  des  tablettes  avec  du  mucilage  de  gomme  adra- 
gant  préparé  à l’eau. 

Ces  tablettes  sont  pectorales  , anodines  et  hys- 
tériques. 

Tablettes  martiales. 

% limaille  de  fer  porphyrisée  ...  16  gram. 

canelle  line  en  poudre q,  gram. 

sucre  très  blanc ibo  gram.  (5  v) 

laites  des  pastilles  avec  le  mucilage  de  gomme 
adragant  à l’eau  de  canelle. 

Ces  tablettes  sont  toniques,  stomachiques,  pro- 
pres pour  la  jaunisse. 

Tablettes  de  rhubarbe. 

If  de  la  poudre  de  rhubarbe  ....  16  gram. 

du  sucre  en  poudre 192  gram.  (5  vj) 

Faites  des  tablettes  selon  l’art  avec  du  mucilage 
de  gomme  adragant , préparé  à l’eau  de  canelle. 

Fes  tablettes  de  rhubarbe  sont  stomachiques;  elles 
lâchent  un  peu  le  ventre;  on  en  donne  aux  enfants 
pour  chasser  les  vers. 

Tablettes  vermifuges. 

nf  muriate  de  mercure  doux  ...  16  gram.  ( g b) 

racine  de  jalap  32  gram. 
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r sucre  en  poudre  ^ heetogr. 

mucilage  de  gomme  adragant  a 1 eau  rose  , quan- 

ilé  suffisante. 

Faites  des  tablettes  du  poids  de  4 decigi  ammes 
'liaque ( grains  viij  ) ; la  masse  totale  doit  produire 
v6o  tablettes , en  sorte  que  chaque  tablette  contient 
in  centigramme  -r  de  grain  de  immate  doux,  et 
t centigr.-T" de  grain  environ,  de  résiné  de  jalap. 

Ces  tablettes  sont  vermifuges  et  purgatives  ; on 
m prend  deux  ou  quatre  par  jour. 

['ablettes  ou  pastilles  de  cachou  à la  cauelle , ou 
tablettes  absorbantes  et  fortifiantes. 


Y cachou  purifié gram.  (Jjft) 

ierres d 


pierres  cl  ecrevisses  • • • ) . 

corail  rouge Iporphynsés,  de  ch.  bb 

nacre  de  perle gram.  (%}]  3V0 


canelle  line  en  poudre.  ....  3q  grain, 
cassia  lignca  en  poudre  ....  6 gram. 

sucre  candi  en  poudre 5 hectogram. 

mucilage  de  gomme  adragant  à l’eau  de  canelle, 
quantité  suffisante. 

Ces  tablettes  sont  stomachiques  , cordiales,  absor- 
bantes, et  elles,  corrigent  la  mauvaise  odeur  de 
l’haleine. 


Tablettes  antimoniales  de  Kunckel. 


amandes  douces  mondées  de 


leurs  enveloppes 32  gr.  (§  j) 

canelle  fine d gram. 

semence  de  petit  cardamome  . 2 gram. 

sulfure d’antinioipeporpiiyrisé.  16  gram. 
sucre 224  gr.  (§vij) 


Remarques. 

On  dispose  les  poudres  séparément  ; un  en  fait 
••nsuite  le  mélange. 

D’une  autre  part , on  pile  les  amandes  , 'en  y 
» ajoutant  peu  à peu  du  sucre  pour  les  réduire  eu 
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pâte  impalpable.  Ensuite  on  y interpose  la  poudre 
et  on  en  f’^it  une  pâte  avec  du  mucilage  de  gomme 
adragant , fait  avec  l’eau  de  canelle , pour  en  for- 
mer des  tablettes  que  l’on  fait  sécher  à l’étuve. 

Nous  préférons  ce  mode  de  préparation  à celui 
par  la  cuite  du  sucre , parce  que  les  amandes  ré- 
duites en  pâte  sans  l’intermède  du  sucre , ont  une 
disposition  très  prochaine  à se  rancir,  et  que  d’autre 
part  ces  tablettes  préparées  par  la  cuite,  attirent 
l’humidité  de  l’air.  On  doit  les  conserver  dans  des 
bocaux  de  verre , et  dans  une  température  sèche. 

On  fait  prendre  ces  tablettes  comme  fondantes. 
Elles  sont  recommandées  dans  les  maladies  de  la 
peau  , dans  la  gonorrhée  , pour  les  douleurs  d’ar- 
ticulation , pour  les  rhumatismes  et  la  goutte.  La 
dose  est  depuis  4 jusqu’à  16  grammes,  le  matin 
et  le  soir. 


Tablettes  ou  pastilles  de  soufre  composées. 

soufre  sublimé  , lavé  et  séché  . . 8 gram. 

Heurs  de  benjoin  ou  acidebenzoïque  6 décigr. 
gomme  arabique.  . • • • ide  ch.  < „ram. 
poudre  d ms  composee(i)) 

baume  de  soufre  anisé 6 décigr. 

sucre  très  blanc  en  poudre  . . . 192  gr.  (§  vj) 

Faites  des  tablettes  selon  l’art,  avec  suffisante  qn  m- 
tité  de  mucilage  de  gomme  adragant. 

Ces  tablettes  sont  propres  pour  l’asthme  , pour 
les  maladies  de  poitrine  ; elles  sont  apéritives  ; ou 
en  fait  fondre  trois  ou  quatre  par  jour  dans  la 
bouche. 

Des  pilules  en  général. 

Les  pilules  sont  des  médicaments  d’une  consis- 
tance presque  solide  qui  lient  le  milieu  entre  les 
électuaires  mous  et  les  électuaircs  solides.  Toy.ee 
([ue  nous  avons  dit  p.  196  , vol.  I. 


(1)  Voyez  vol.  I , pag.  3o8. 


Nous 
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Nous  distinguons  les  pilules  en  magistrales  etofli- 


après  des  formules  constantes  , consignées  dans 
e Code  médicamentai re  , et  d’autres  Pharma- 
opées.  Ün  doit  les  rencontrer  dans  les  officines  des 
iharmaciens  dans  tontes  les  saisons  de  l’année  , et 
i onfectionnées  d’une  manière  uniforme. 

Les  substances  qui  entrent  dans  la  composition 
Iles  pilules , peuvent  varier  à l’infini:  cependant, 
n peut  établir  pour  donnée  générale , que  les  ma- 
ières  dont  sont  composées  les  pilules  , sont  des 
ooudi es  , des  extraits,  des  gommes  , des  gomnies- 
b ésiues  , des  résinés  , des  matières  savoneuses , des 
cls  , des  acides  concrets , et  que  les  excipients  sont 
î mie  de  pain , les  sucs  gommeux  sucrés  , les  haii- 
aes  liquides  naturels  , factices , les  corps  huileux  , 
es  syrops  bes  conserves,  les  électuaires  ou  coll- 
ections, les  mucilages,  les  vins  sucrés;  souvent 
t arrive  que  le  calorique  sert  d’intermède  pour  li- 
ueher  les  corps  d’une  consistance  solide  dans  leur 
tat  naturel , mais  dont  les  molécules  peuvent  être 
enues  écartées  par  ce  fluide-principe  de  la  cha- 
?ur  , devenir  habiles  à enchaîner  des  corps  puï- 
' enses  , ou  à recevoir  la  configuration  pilai  aire  et 
i conserver  par  le  refroidissement.  C’est  ainsi  , par 
xemple  , que  les  résines  , les  extracto-résineux  , 
avoneux  , se  ramollissent  et  s’incorporent  par  l’in- 
ermede  du  calorique  ; c’est  encore  ainsi  que  les  sels 
ni  abondent  cm  eau  de  crystallisation,  se  liquéfient 
ans  leur  propre  eau  de  crystalisation , par  l’inter- 
icde  du  calorique  , et  peuvent  recevoir  une  mo- 


ilicalion  pilulaire. 


n unies, 


’ consistance  ne  soit  pas  trop  ferme 


nposent , soient  bien 
unes  dans  les  autres  , 
tlerement  fines , que 
p ferme  , afin  qu’elles 
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se  délaient  pins  facilement  dans  les  premières  voies. 

Un  pharmacien  habile  et  soigneux  , ne  néglige 
rien  de  ce  qui  tend  à justifier  sa  pratique  et  à prou- 
ver son  attentive  surveillance,  il  conserve  ses  pi- 
lules officinales  en  masse  , et  ne  réduit  celle  - ci 
eu  pilules  que  proportionnellement  au  débit  qu’il 
peut  en  faire  , abri  qu’elles  ne  se  sèchent  pas  par 
trop  ; et  il  rammollit  ses  masses  de  temps  en  temps, 
pour  leur  conserver  leurs  bonnes  qualités.  Il  les 
enveloppe  dans  un  parchemin  sec  et  non  huilé  , 
parce  que  l’huile  leur  communique  une  odeur  de 
rance,  et  qu’en  retenant  l’humidité  qui  tend  à s’é- 
chapper , leur  surface  se  couvre  de  moisissure: 

Les  pilules  divisées  diffèrent  entr’elles  par  le  poids 
et  par  le  volume.  Le  poids  est  relatif  à l’action 
qu’elles  peuvent  exercer  sur  nos  organes; le  volume 
doit  être  proportionné  à la  faculté  de  la  dégluti- 
tion. Il  y a des  pilules  depuis  dix  milligrammes 
(-“  de  grain)  jusqu’à  4 ou  5.  décigrammes  ( 8 ou 
10  grains). 

Pour  diviser  une  masse  de  pilules  en  petites  pilu- 
les , on  en  pèse  une  quantité  déterminée  pour  un 
nombre  fixe  d’après  le  poids  assigné  à chacune  ; 
on  lui  donne  une  forme  cylindrique  , et  on  presse 
ce  cylindre  entre  les  deux  plaques  d’un  instrument 
appelé  pilulier  (1)  ; on  coupe  les  pilules  marquées 
par  le  pilulier  , et  on  leur  donne  une  forme  ronde. 

On  enveloppe  les  pilules  d’mae  poudre  très, 
fine  , ou  de  feuilles  d’argent  ou  d'or , pour  em- 
pêcher quelles  n’adhèrent  les  unes  aux  autres, 
et  pour  intercepter  leur  saveur  immédiate  sur  l’or- 
gane du  goût.  Les  poudres  que  l’on  peut  se  per- 
mettre d’employer  sont  celles  d’amidon  fin , de  ré- 
glisse , d’iris  , et  de  lycopodium. 


(1)  TJn  pilulier  est  composé  de  deux  plaques  d’ivoire  , de  cuivre  ou  d « 
gent , dentées  comme  une  scie.  Ou  juxta  pose  les  deux  plaques  ; et  les  de 
coupants  des  dents  s’appliquant  immédiatement,  et  chaque  espace  eta 
égal , le  cylindre  de  pilules  est  partagé  par  autant  de  sillons  que  1 ou  a f 
pilules  à former  } ou  les  coupe  «t  on  les  foule. 


d’ar- 
ux 

étant 
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Les  pilules  que  l’on  se  propose  d’argenter,  ne  (loi- 
i eut  point  contenir  de  mercure,  de  soufre , de  sul- 
ure  métallique,  ni  d’oxide  sulfuré  hydrogéné.  Leur 
consistance  ne  doit  être  ni  trop  molle,  ni  trop  sè- 
! lie.  Les  feuilles  d’argent  se  noircissent  lors  de  leur 
ontaet  avec  les  corps  que  nous  venons  de  citer. 

Les  feuilles  d’or  n éprouvent  point  d’altérations 
car  le  même  contact. 

Pour  argenter  ou  dorer  les  pilules,  on  met  les 
i nés  ou  les  autres  de  ces  feuilles  dans  une  boîte 
oncave , telle  qu’un  boîte  à savonnette  ; on  jette 
*s  pilules  sur  ces  feuilles  , on  couvre  la  boîte  avec 
>n  couvercle,  et  on  l’agite  circulaire  ment. 

Le  nom  de  pilule  vient  de  sa  figure  ronde  comme 
ne  petite  baie  , en  latin  pilula  diminutif  de  pila 
île  à jouer. 

Des  pilules  altérantes. 

Ces  sortes  de  pilules  sont  ainsi  appelées  parce 
Pelles  dis  posent  les  humeurs  à la  coction , et  qu’elles 
t exercent  pas  sur  nos  organes  une  action  irritante. 


Pilules  de  cynoglosse. 


' racine  de  cynoglosse.  . . } 
semence  de  jusquiame  b.  'de  eh. 
extraitd’opiumgom.  . . J 

myrrhe  en  larmes 

encens  en  larmes 

safran 

castoreum ^clecli. 

syrop  de  cynoglosse,  quantité 
ire  une  niasse  de  pilules. 


16  gram. 

24  grain. 

20  gram. 

6 gram. 

suffisante  pour 


Remarques. 

On  pul  vérise  ccs  substances  séparément , même 
!\tiait  (1  opium  que  1 ou  fait  sécher  an  bain- marie 
mr  le  réduire  eu  poudre.  On  en  pèse  les  doses, 
1 les  me  le  et.  011  en  lait  une  masse  de  punies 
ec  le  syrop.  On  doit  piler  celte  masse  fortement 


2 
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et  long-temps  , pour  bien  unir  les  substances  e tj 
les  interposer  les  unes  dans  les  autres. 

Quatre  décigrammes  de  cette  masse  pilulaire  „ 
contiennent  cinq  centigrammes  (i  grain)  d’extrait  d’o~, 
pium. 

Ces  pilules  sont  somnifères  , calment  la  toux,  lesil 
douleurs  de  poitrine  ; on  les  donne  dans  les  fluxions^ 
de  poitrine,  dans  bastlmie , à la  dose  de  2 à 4 dé--, 
cigrammes. 

Les  pilules  de  cynoglosse  se  durcissent  avec  le 
temps:  il  faut  les  présenter  au  feu  pour  les  ramollir  J 

Pilules  de  styrax. 

^ styrax  calamite ) 

encens  en  larmes f 

myrrhe  choisie /de ch.  16  gram.  (gft) 

extrait  see  de  réglisse.  . \ 
extrait  sec  d’opium  ...  ; 

safran  du  Gatinois 4 gram. 

syrop  de  pavot  blanc , quantité  suffisante  poui 
une  masse  de  pilules. 

Remarques. 

Le  procédé  est  le  meme  que  pour  les  précéden- 
tes: 3 décigrammes  contiennent  près  de  cinq  cen 
tigrammes  d’extrait  d’opium. 

Elles  calment  la  toux  , les  douleurs  de  poitrine: 
et  elles  excitent  le  sommeil.  La  dose  est  de  3 dé: 
cigrammes  en  deux  pilules. 

Lorsqu’elles  sont  sèches  , on  les  fait  chauffer  pout 
les  ramollir. 

Pilules  de  Sùarkey . 

y de  l’extrait  sec  d’opium  . 
des  poudres  de  réglisse.  . 

d’ellébore  noir  . . 

d’ellébore  blanc  . 

savon  de  starkey 192  gram. 

huile  térébenthine  , quantité  suffisante. 


jdech.  64  gram.  (Jijj 


( ) 

Remarques. 

ün  dispose  toutes  les  poudres  pour  n’en  faire  qu’un* 
■nie  ; on  amollit  le  savon  de  starkey , avec  un 
_-u  d’huile  de  térébenthine  ; on  ajoute  la  poudre 
on  bat  fortement  dans  un  mortier  de  fer  avec 
tu  pilon  de  meme  matière , pour  en  former  une 
i.asse  de  pilules. 

Le  savon  de  starkey  est  un  savonule  dont  la  base 
câline  de  potasse  se  combine  avec  le  principe  ré- 
• neux  des  poudres  d’ellébore,  et  forme  une  sorte 
e savon  résineux  , d'où  il  résulte  que  leur  pro- 
jeté purgative  est  de  beaucoup  affaiblie. 

Ces  pilules  sont  calmantes,  et  en  meme  temps 
urgatives;  elles  sont  recommandées  dans  la  jau- 
isse  , dans  l’hydropisie  , dans  les  obstructions.  La 
ose  est  de  3 à 4 décigrammes  , jusqu’à  12  déci- 
ranimes. 

Pilules  tartarèes  de  Schroder. 


' de  l’extrait  d’aloës  préparé  avec 

le  suc  de  fraises  dépuré  . . . 128  gram.  (§]V) 

gomme  ammoniac  en  larmes.  . 48  gram. 

sulfate  de  fer / , , a 

„ ■ -,  1 /•  kiech.  10  gram. 

extrait  de  safran V ^ 

acélite  de  potasse 32  gram. 

extrait  de  gentiane • . 24  gram. 

alcool  de  potasse  ou  teinture  de  tartre  , quali- 
té suffisante  pour  une  masse  de  pilules. 

Remarques. 


O n réduit  en  poudre  l’extrait  sec  d’aloës , la 
| omine  ammoniac,  le  sulfate  de  fer  séparément. 
)n  mêle  ces  poudres  avec  l’acétite  de  potasse  : il 
e forme  un  sulfate  dépotasse  par  l’union  du  su  1-^ 
aile  de  fer  avec  l’acétite  de  potasse.  Ün  échauffe 
n mortier  de  fer  et  son  pilon  pour  amollir  les 
eux  autres  extraits  ; on  y incorporé  les  poudres, 
t on  lait  du  tout  une  masse  de  pilules  que  l’on 
nferme  dans  du  parchemin,  et  dans  un  pot. 


‘À 
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Ces  pilules  sont  un  peu  purgatives.  Elles  lè-* 
vent  les  obstructions  ; elles  excitent  les  mois  auxr 
femmes , et  dissipent  la  jaunisse. 

Pilules  de  savon . 

% du  savon  Elan c médicinal.  ...  128  gr.  ( g iv  ) 
poudre  de  réglissé 16  gram. 

Pœmarques. 

Le  savon  médicinal  bien  sec  est  celui  que  l’on  ’! 
doit  préférer.  On  le  coupe  en  lames  minces;  on 
le  bat  fortement  dans  un  mortier  de  marbre  avec  1 
un  pilon  de  bois  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  réduit  en 
pâte;  on  y introduit  la  poudre  de  réglisse. 

Les  pharmaciens  instruits  préfèrent  de  n’y  pas  [ 
introduire  de  poudre  de  réglisse  , pour  avoir  une  1 
masse  de  pilules  plus  blanches  , et  sur  la  dose  des- 1 
quelles  on  puisse  exactementcompter. 

Les  pilules  de  savon  sont  estimées  fondantes  , > 
apéritives,  désobstruantes,  propres  pour  dissoudre I 
le  gravier.  C’est  le  meilleur  contre-poison  des  acides 
minéraux  , des  oxides  et  des  sels  métalliques. 

La  dose  est  de  4 à 8 pilules , de  2 décigram-  u 
mes  chaque. 

Pilules  de  morion. 


y poudres  de  cloportes * • 24  gram  (3 v j ) 

gomme  ammoniac  en  larmes.  . 12  gram. 

acide  benzoïque  sublimé.  ...  8 gram. 

safran.  . . . Lie  ch.  13  décig. 

baume  du  Jrerou,  sec.  > 0 

baume  de  soufre  anisé  , quantité  suffisante  , 
pour  faire  une  masse  de  pilules  selon  l’art. 
m On  prépare  toutes  les  poudres  séparément;  on 
les  réunit  , et  on  les  incorpore  avec  quantité  suf- 
fisante de  baume  de  soufre  anisé. 


k 


Ces  pilules  sont  très  estimées  pour  les  maladies 
de  poitrine,  pour  l’asthme,  pour  la  toux;  elles 
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aciliteut  1’expecloratiou.  La  dose  est  depuis  5 cen- 
trant mes  jusqu’à  3 déci grammes , (r  grain  à 5gr.). 

Pilules  balsamiques  de  Sùalh. 

V ™sine,de  iie!Te\ jdech.  8o  grara.  (5jj  fl) 

de  gçmevrier.  . . ) ° s 

exlrait  d’aloës / i , r. 

, , , i,  idech.  bl  cram. 

- de  myrrhe  a 1 eau  ) ^ n 


extrait  d’absyntlie.  . . 

de  chardon  béni 

préparé  au  vin.  . 

de  m eny  an  te  à l’eau 

ext.de  fumeterre  au  vin  j 

d’ellébore  noir*  . ( 

à l’eau i 

derhubar.  à l’eau.  \ 


>de  ch.  6o  gram.  (§j  3 vi j 


de  cb.  20  gram. 


térébenthine  de  Venise 32  gram. 

Faites  des  pilules  du  poids  de  cinq  centigram- 
mes , que  vous  roulerez  dans  des  feuilles  d’argent 

Remarques. 

Les  divers  extraits  qui  entrent  dans  la  compo- 
itiou  de  ces  pilules  , rendent  la  masse  pilulairc 
rès  difficile  à faire  , sur-tout  avec  le  degré  de  con- 
dstance  qui  lui  convient. 

JJ  faut  d’abord  réduire  en  poudre  fine  les  re- 
ines. D’une  autre  part  on  fait  acquérir  aux  ex- 
raits  , par  une  évaporation  douce  du  bain-marie, 
a consistance  pilulairc.  Alors  on  ajoute  les  pou  - 
tres résineuses  que  la  même  chaleur  du  bain-marie 
ait  liquéfier , et  qui  servent  d’excipient  pour  unir 
t lier  les  extraits  entre  eux,  et  n’en  former  qu  un 
eul  tout.  On  réduit  cette  masse  en  pilules  de  i 
eniigramnies  chaque, tandis  qu’elle  est  chaude,  car 
i elle  se  refroidissait  auparavant  , elle  serait  cas- 
ante et  on  ne  pourrait  pas  la  rouler  en  pilules. 
V mesure  que  l’on  fait  les  pilules,  ou  ïes  roule  dans 
les  feuilles  d’argent,  pour  intercepter  leur  contact 
avec  l’air,  et  empêcher  qu’elles  eu  atli- 


■w  < 
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rent  aussi  avidement  l’humidité.  On  doit  conserver 
ces  pilules  dans  des  bocaux  de  verre  bien  fermés 
v vec  des  bouchons  de  liège  , et  dans  une  tempé- 

Ces  pilules  sont  stomachiques,  désobstrue  tives;  elles 
facilitent  la  digestion;  elles  sont  antelmentiques  et 
laxatives.  La  dose  est  depuis  une  jusqu’à  douze 
pilules. 

Pilules  toniques  de  Bâcher. 

% extrait  d’ellébore  noir  ) ■.  . 

myrrhe  choisie.  . . , . ) e C1,  32  §ram*  (5  j) 
chardon  béni  en  poudre.  13  gr.  3 décigr.  (3  iij  ^j) 

Remarques. 

^)ur  procéder  à la  confection  de  ces  pilules , 
coniot  mément  au  vœu  de  l’auteur  , il  faut  prépa- 
rer  l’extrait  d’ellébore  noir,  de  la  manière  qui 
suit. 

■ 2/ - racine  sèche  d’ellébore  noir  qui  naît  sur  les 
montagnes  des  Alpes  et  dont  les  racines  sont  fi- 
breuses, 5 hectogrammes  (ifcj)  : concassez  ; mettez 
cette  racine  dans  un  matras  ; versez  par-dessus  de 
î alcool  à 20  degrés  , 2 kilogrammes  , 2.5o  grammes, 
(4fbfi  ),  nitre  fixé  ou  potasse  , 12  grammes,  dis- 
sout dans  2oo  grammes  d’eau  la  plus  pure,  sans  être 
distillée:  laissez  macérer  pendant  24  heures  ; cou- 
lez à travers  un  linge  ; filtrez  la  colature  et  con- 
servez  à part. 

D’une  autre  part,  prenez  le  marc  qui  reste  dans 
le  linge  , divisez  le,  mettez  le  dans  le  même  matras, 
versez  par-dessus  du  vin  du  Rhin  ou  de  Grave,  de 
manière  qu’il  surnage  de  deux  travers  de  doigt;  lais- 
sez macérer  pendant  48  heures  ; passez  la  liqueur 
avec  expression,  filtrez  ; réunissez  les  deux  liqueurs 
filtrées,  dans  le  bain-marie  d’un  alembic;  distillez 
au  bain-marie  jusqu’aux  deux  tiers  , conservez  le 
produit  alcoolique  pour  d’autres  opérations  de  ce 
genre  ; continuez  l’évaporation  au  bain-marie  , à l’air 
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re  iusqu’à  consistance  d’extrait  un  peu  épais: 
irez  cet  extrait  du  bain-marie  d’étain  , mettez 
dans  un  mortier  de  marbre , ajoutez  la  myrrhe 
le  chardon  béni  en  poudre  très  fine  , battez  tor- 
dent ce  mélange  pour  en  former  une  masse  dont 
fera  des  pilules  de  2 centigrammes  , (un  demi 
ain  ) chaque , que  l’on  fera  sécher  à 1 etuve , et 
e .l’on  enfermera  dans  des  boîtes , par  petits  pa- 
ets  de  12  ou  24  pilules  chaque. 

Ces  pilules  sont  emménagogues  ; elles  convien- 
nt dans  l’hydropisie,  dans  les  maladies  de  la  peau  , 
galle  , et  contre  les* vers.  La  dose  est  d une  pilule 
soir  eu  se  couchant. 

pilules  cle  Beccher. 

aloës 

myrrhe • 

safran ... 

résine  de  lierre.  .....  /de  ch.  12  grain.  ( 3 J11  ) 

sandaraque  . 

soufre  sublimé  .... 
galle  de  chenues  ...  1 

extrait  d’absynthe  . . . 

de  chardon  béni 

de  menyanthe.  . (yle  cb.  12  gram.. 

degayac  ...  . 

de  rhubarbe.  . . 

mythridate 

élixir  de  propriété  , quantité  suffisante  pour  une 
îasse  dont  on  fera  des  pilules  du  poids  d'un  ou 
eux  déc i grammes  , ( 2 ou  4 grains  ). 

Pœmarques. 

On  prépare  les  poudres  séparément  , ensuite  on 
es  réunit  pour  n on  faire  qu’une  seule. 

D’autre  part,  on  mêle  tous  les  extraits  avec  le 
oithridate.  Toutes  ces  dispositions  étant,  faites,  ori 
hauffe  un  mortier  de  fer  avec  de  l’eau  bouillante; 
ni  l’essuie  ; on  pile  les  extraits  et  les  poudres  tout 
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ensemble  , on  bat  fortement  cette  masse  , et  ont 
ajoute  suffisante  quantité  d’élixir  de  propriété  r 
pour  en  formera  l’instant  même  des  pilules  du  poids! 
indiqué  ci-dessus* 

Ces  pilules  se  sèchent  assez  promptement  ; mais) 
elles  se  ramollissent  facilement  par  la  chaleur.  Elle, y 
ont  les  mêmes  propriétés  que  les  pilules  de  Stahl.j 
La  dose  est  depuis  deux  pilules  jusqu’à  six. 


Pilules  hystériques. 


% comme  opopanax 02  gram. 

ammoniac j) 

galbanum >de  ch.  16  gram. 

sagapenum ) 

myrrhe \ 

assa  fœtida.  de  ch.  12  gram. 

castoreum ) 

huile  de  succin 12  décigr.  (3  j) 

mithridate  , quantité  suffisante  pour  former  une 
masse  de  pilules  selon  l’art. 


Remarques. 

On  doit  choisir  les  gommes-résines  en  belles 
larmes  bien  sèches,  et  les  pulvériser  séparément ; 
pendant  la  saison  froide  de  l’hiver,  ou  en  tenant 
le  mortier  dans  un  bain  de  glace  , si  la  tempéra- 
ture est  élevée.  On  se  contente  de  les  triturer  , et  | 
de  les  passer  à travers  un  tamis  de  soie.  On  pul- 
vérise également  à part  le  castoreum.  Alors  011 
réunit  toutes  les  poudres , on  les  incorpore  dans 
suffisante  quantité  de  mithridate  , et  sur  la  fin  on 
y ajoute  l’huile  de  succin. 

Ces  pilules  ont  beaucoup  d’analogie  avec  les  pilu- 
les bénites  de  Fuller. 


Elles  sont  propres  pour  abattre  les  vapeurs  hys- 
tériques, pour  provoquer  les  règles  et  lever  les  obs- 
tructions. On  les  prend  en  pilules  de  2 décigram- 
mes  chaque  , ( 4 grains  ) depuis  2 jusqu’à  8 pilules. 
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Pilules  cluilibées  ou  martiales. 

limaille  de  fer  porpliyrisée  ...  32  gram.  (5  j ) 

canelle  fine.  . . . . .‘ 24  gram- 

aloës  succotrin • • • • 4 

syrop  d’armoise  , quantité  suffisante  pour  nue 
asse  dont  on  fera  des  pilules  du  poids  de  2 de- 
grammes  chaque. 

Ces  pilules  sont  stomachiques  et  toniques  ; elles 
citent  les  règles  et  lèvent  les  obstructions.  Elles 
n viennent  dans  les  pâles  couleurs.  La  dose  est 
:puis  deux  jusqu’à  six  pilules. 

Pilules  astringentes . 

bol  d’arménie ) 

terre  sigillée /de  ch.  8 gram.(31j) 

corail  rouge 

cachou 'f 

pierre  hématite )de  ch.  2 gram. 

sang  dragon i 

racine  de  grande  consoude  ...  8 gram. 

de  tormentille  . . ?de  c[)  2 . 

de  bistorte  . ...  ) 

mastic 12  déci.  ( 9 J ). 

laudanum  liquide 2 gram. 

syrop  de  myrtlie  compose  , quantité  suffisante, 
n forme  du  tout  une  masse  de  pilules  comme  les 
’écédentcs  , en  observant  que  les  poudres  soient 
i palpables. 

Ces  pilules  sont  puissamment  astringentes  : elles 
mviennent  dans  les  crachements  de  sang  , dans  les 
îrtes,  les  Heurs  blanches  et  la  gonorrhée  , clans 
s dévoieinens  , et  la  dyssenterie. 

I>a  dose  est  depuis  deux  jusqu’à  six  pilules. 

Pilules  cV alun  teint. 

' sulfate  d’alumine crystallisé  . . . 64  gram.  (^ij  ) 

sang  dragon  eu  poudre  fine.  . . 32  gram. 
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Remarques. 

On  fait  liquéfier  le  sulfate  d'alumine  dans  sa  pro- 
pre ean  de  cristallisation;  on  y mêle  le  sang  dra- 
gon , et  on  en  forme  promptement  des  pilules  de 
six:  grains  , pendant  que  le  mélange  est  encore  chaud. 
Ces^  pilules  durcissent  par  le  refroidissement. 

Ces  pilules  sont  astringentes.  On  les  donne  dans 
les  pertes  , les  hémorrhagies,  le  llux  hémorroïdal,, 
le  vomissement  et  le  crachement  de  sang.  La  dose 
est  depuis  une  jusqu'à  six  pilules. 

Pilules  cle  térébenthine  , ou  térébenthine  cuite. 


V de  la  térébenthine  fine  bien  purifiée  , la  quan- 
tité  que  vous  voudrez.  Mettez  - la  dans  un  poêlon 
d argent  ou  de  faïance  , avec  suffisante  quantité 
<i  eau.  faites  bouillir  1 eau  : l’huile  de  térébenthine! 
s’évapore, et  la  térébenthine  acquiert  de  la  consis- 
tance. On  reconnaît  quelle  'est  assez  cuite,  lors- 
qu’en  en  mettant  ré froidir  dans  de  l’eau  froide, j 
elle  se  roule  sous  le  doigt  sans  y adhérer.  Alors  on 
retire  le  vase  du  feu  ; ou  verse  ce  qu’il  contient 
dans  à peu  près  autant  d’eau  froide.  La  térében- 
thine prend  une  consistance  de  pâle.  On  en  prend 
une  petite  quantité  , que  l’on  pétrit  avec  un  peu 
d’eau  froide  que  l’on  tient  dans  un  vase  à coté,, 
et  on  en  fait  des  pilules  du  poids  de  2 à 3 déci- 
grammes.  On  conserve  ces  pilules  dans  un  bocal 
qui  contient  de  l’eau  , afin  d’empêcher  qu'elles  ne: 
se  réunissent  en  line  seule  masse:  et  lorsqu’on  les 
distribue  au  public,  on  les  rci'ire  de  l’eau  ; on  les  j 
essuie  , et  011  les  rouie  dans  de  la  poudre  de  ré-j 
glisse  ou  d iris. 

Si  l’on  vent  conserver  la  térébenthine  cuite  en 
masse , on  la  coule  dans  un  pot , et  on  en  sépare 
beau  lorsqu’elle  est  réfroidie.  Mais  alors  pour  en 
faire  des  pilules  , on  l’amollit  avec  de  l’eau  chaude. 

Les  pilules  de  térébenthine  sont  propres  pour  la 
pierre,  la  gravclle  , pour  faciliter  J’écoulement  de 
la  gonorrhée  , pour  les  ulcères  des  reins  , soit  par 
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l'ite  d’une  ’cliûle  , soit  -pour  avoir  soulevé  des 
! i idéaux  trop  pesants.  ^ 

L’usage  de  la  térébenthine  cuite  ou  non  cuite , 
odeur  même  de  son  huile  volatile  , communiquent 
i ix  urines  l’odeur  de  violette. 

1 llules  de  panacée  mercurielle  , ou  grains  de 

muriate  doux . 

! ' du  muriate  doux  lavé , dit  pa- 
nacée mercurielle.  . . 32  gram. 

mie  de  pain  tendre 5 gr.  2 d.(6jv) 

eau  • quant,  suffis. 

O11  porphyrise  le  muriate  doux , 011  l’incorpore 
vec  la  mie  de  pain  et  l’eau , et  on  en  fait  dés  pi- 
ales de  5 centigrammes  chaque. 

Ces  pilules  sont  estimées  dans  les  maladies  syphil- 
itiques , dans  les  rhumatismes  , les  dartres  , la  galle , 
•.a  teigne  et  pour  tuer  les  vers.  La  dose  est  depuis 
leux  jusqua  huit  pilules. 

Pilules  ou  dragées  de  Keyser. 

Les  pilules  ou  dragées  de  Keyser  ont  été  beau- 
oup  vantées  pour  la  guérison  des  maladies  vé- 
nériennes, et  elles  ont  été  regardées  comme  un 
/rai  spécifique  , quoiqu’il  soit  évident  qu’elles  n'ont 
nas  toujours  eu  un  succès  constant. 

En  1772,  le  ministère  public  acheta  ce  prétendu 
.ecret  qui  n’en  était  pas  un  pour  tout  le  monde, 
ouisque  la  hase  de  ce  remède  est  un  acétate  de 
mercure,  et  que  Bernard  Perrot  avait  connu,  plus  de 
"eut  ans  auparavant,  la  propriété  qu’a  cet  acétate  (1) 
3e  guérir  les  maladies  vénériennes.  Ce  remède  de 
Keyser  a été  consigné  dans  le  second  vol.  du  Recueil 
.les  observations  de  médecine  des  hôpitaux  militaires, 
et  selon  toute  apparence  , c’est  a après  la  publi- 
cation de  ce  remède  (pie  Pressavin  a imaginé  la  li- 
queur à laquelle  il  a donné  son  nom , s’il  n’en  a 
pas  pris  la  recette  dans  les  ouvrages  du  docteur  Na- 

( 1 ) Je  «lois  prévenir  rju’ennc  fait  plus  de  différence  entre  le  moi  ucitil* 
' et  voulut*. 
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vier  ou  de  Monnet , comme  nous  l’avons  remarquât 
à l’article  Tartrite  de  mercure  , pag'  176  , vol.  1., 

Que31e  que  soit  la  source  où  Keyser  ait  puisé  la* 
composition  de  son  remède  , les  moyens  de  pra- 
tique qu’il  indique  présentent  des  difficultés  dans» 
leur  exécution,  que  bien  peu  de  personnes  pour-* 
raient  et  essaieraient  de  lever,  s’il  fallait  absolument; 
suivre  littéralement  son  procédé.  Il  donne  la  descri  p-i 
tion  de  six  opérations , qui  doivent  se  succéder  , etjj 
dont  je  ferais  grâce  volontiers  à mes  lecteurs,  si  elles  j 
ne  devaient  pas  leur  fournir  matière  à de  savantes, 
et  utiles  remarques  pour  expliquer  divers  phéno-i 
mènes  chimiques  qui  se  passent  sous  leurs  yeux  à 
chaque  instant  dans  les  diverses  circonstances  dei 
leurs  pratiques  pharmaceutiques. 

Dans  la  première  opération,  Keyser  soumettait  le 
mercure  à Faction  de  l’eau , au  moyen  d’une  ma- . 
chine  hydraulique,  composée  de  cinquante  baquets 
ou  seaux  coniques  , garnis  chacun  de  son  moussoir. 
Au  moyen  du  frottement  continué  du  mercure  et  de 
l’eau  pendant  vingt-quatre  heures , à l’aide  du  mous- 
soir,  il  convertissait  une  partie  du  mercure  en  oxide 
noir  de  mercure  ou  éthiops  minéral , et  il  remplaçait 
ce  mercure  oxidé  par  de  nouveau , pour  avoir  une 
suffisante  quantité  d’oxide  noir.  Le  but  de  cette  opé- 
ration était  de  séparer  du  mercure  tout  ce  qui  était 
étranger  à sa  substance. 

Le  pharmacien  remarque  dans  ce  frottement  du  j 
mercure  dans  l’eau,  une  véritable  décomposition 
d’une  partie  de  l’eau,  dont  l’oxigène  se  porte  sur  le 
mercure,  et  l’amène  à son  premier  degré  d’oxida- 
tion  : mais  il  n’en  conclut  pas  que  cet  oxide  de  mer- 
cure fut  bien  réellement  privé  de  la  présence  des  j 
autres  métaux  oxidables  avec  lesquels  il  pouvait  être  j 
amalgamé  lorsqu’il  était  dans  son  état  métallique. 

La  seconde  opération  consistait  dans  la  distillation  ; 
de  cet  oxide  noir  pour  obtenir  Je  mercure  très  pur, 
c’est-à-dire  météorologique. 

L’homme  instruit  aperçoit  que  sans  tout  l’appa- 
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et  toute  la  fatigue  de  la  première  opération,  il 
)0ssibie  de  se  procurer  du  mercure  dont  on  soit 

1 plus  certain  de  la  pureté  parfaite. 

>ans  la  troisième  opération  , Keyser  convertissait 
nereurè  distillé  en  oxide  rouge  briqueté  de  mer- 
» 9 vulgo  per  se  , dans  des  niatras  a fonds  plats  , 
•ement  enfer  de  Boy  Le  , à l’aide  du  calorique  , 
i >rès  le  procédé  connu  de  tous  les  pharmaciens. 

et  te  troisième  opération  aurait  pu  être  la  pre- 
t re  , comme  il  est  facile  de  le  voir,  et  l’auteur  se 
it  épargné  un  travail  long  , pénible  , et  non  d’une 
essité  indispensable. 

)aus  la  quatrième  opération  , l’auteur  rassemblait 
nercure  oxide  per  ‘se , dans  ses  baquets  à mous- 
s,  et  en  opérait  la  dissolution  par  le  frottement , 

2 du  vinaigre  distillé  dans  les  proportions  de 
logrammes  de  vinaigre  sur  5 hectogrammes  de 
•cure  oxide  per  se. 

i l’auteur  eût  fait  bouillir  cet  oxide  dans  le  vinai- 
, , la  dissolution  s’en  serait  opér  ée  très  commode - 

i it. 

>ans  la  cinquième  opération  , l’auteur  distribuait 
acétate  de  mercure  en  huit  portions  égales,  et  il 
•osait  huit  tables  de  marbre  unies  et  à rebords  : 
chaque  table  il  plaçait  un  kilogramme  de  manne 
larmes  , qu’il  broyait  avec  une  huitième  partie 
a dissolution  mercurielle  , jusqu'à  ce  que  le  mé- 
'C  eût  acquis  une  consistance  de  bouillie  : alors 
tassait  cette  bouillie  à travers  un  tamis  de  crin, 
r la  purifier  des  impuretés  de  la  manne  , et  il 
laçait  ce  mélange  sur  une  nouvelle  table  de  mar- 
, pour  le  laisser  sécher  parla  vaporisation  du  vi- 
»re  , jusqu’à  ce  qu’il  fût  assez  consistant  pour  ne 
Huer  en  inclinant  la  table.  Dans  cet  état , il  ex- 
rit  ce  mélange  devant  le  feu  pour  l’épaissir  au 
if  d’étre  réduit  en  pâte. 

)ans  la  sixième  opération,  il  convertissait  cette 
; en  dragées  ou  pilules,  eu  l’étendant  avec  un 


rouleau  , sur  un  marbre  saupoudré  de  farine  , et  i, 
l’aide  d’un  emporte-pièce  de  fer  blanc. 


Voilà  bien  des  opérations  que  l’on  peut  réduirai 
sans  s’éloigner  du  but  que  l’on  se  propose  , ni  alté-p 
nuer  la  qualité  de  ces  dragées  ou  pilules:  c’est  ce. 
que  nous  allons  démontrer  dans  la  formule  suivante: 
2/  de  l’oxide  de  mercure  couleur 
briquetée  ^ ou  mercure  pré- 
cipité per  se 64  gram.  (§j  i)  1 

vinaigre Khnc  distillé,  privé  de 
tous  acides  minéraux .... 
quantité  suffisante. 

Filtrez  la  dissolution  ; faites  évaporer  jusqu’à  con-i: 
sistance  d’extrait  : ajoutez  du  sucre  en  poudre  fini 
5 hectogrammes  444  grammes  (ifcj  §xiv),  amidon  i 
fin  en  poudre  64 grammes  ( §ij  ),  mucilage  de  gomma] 
adragant,  quantité  suffisante  pour  une  pâte  que  vouj 
étendrez  sur  un  marbre  saupoudré  d’amidon , et  â 


kilogram.  ou 


laquelle  vous  donnerez  l’épaisseur  de  5 millimètre^ 
(alignes);  faites  des  dragees  ou  pilules  avec  remit 


porte-pièce,  du  même  diamètre. 

Ces  pilules  sont  propres  dans  les  maladies  syphi 
litiques.  On  en  prend  une  en  commençant  , et  orf 

J 1 • 1 • . . , . * ' A ■ 

augmente  cLe  jour  en  jour  jusqu  a vingt  et  mem 
trente.  Il  faut  qu’un  mailje  avale  jusqu’à  cent  d 
ces  pilules , le  plus  souvent , pour  être  guéri  radica 
lement  de  sa  maladie. 


Cette  formule  est  plus  avantageuse  que  celle  de 
Keyser  , à cause  de  l'amidon  et  du  mucilage  de  b 
comme  adragant,  qu  i diminuent  l’acrimonie  del’acé- 


gomme  «^,.«.5 
tate  de  mercure. 


Des  pilules  purgatives. 

Cette  division  comprend  les  espèces  de  pilule 
dont  l’action  physique  sur  nos  organes  est  telle 
qu’elle  porte  ail  dehors  nos  humeurs  par  les  diffe- 
rentes voies  des  sécrétions  , et  principalement  pa: 
les  selles. 

Pilule. 


(»3) 

Unies  anti-cibum  , stomachiques  , gourmandes  } 

ou  grains  de  vie.  , 

: docs  succotrin 24  gram.  (gvj) 

mastic (je  ch.  8 «ram. 

roses  rouges ) 0 

svrop  d’absynthe,  quantité  suffisante  pour  en  for- 
mer une  masse  dont  ou  peut  faire  des  pilules 
du  poids  de  2 décigrammes  chaque. 

Remarques. 

O11  prépare  les  poudres  séparément , et  on  les 
icorpore  avec  le  sÿrop  d’armoise. 

4 grammes  de  cette  masse  contiennent  16  décigr. 
’aloés  (32  grains).  Ces  pilules  fortifient  l’estomac  , 
urgent  la  hile  et  la  pituite  : elles  deviennent  to- 
iques  à la  dose  de  6 décigrammes,  prises  avant  le 
;pas.  Les  différents  noms  qu’on  leur  donne  vien- 
ent  de  la  propriété  qu’elles  ont  d’exciter  l’apétit. 

Pilules  angéliques . 

!‘sucs  dépurés  de  hourra-  ) 
clie f 

de  chicorée. . ,.  . . /dechaq.  128  gr.  (§iv) 

de  houblon i 

de  fumeterre.  ...  J 

de  roses  pâles 5 hectogr.  (ifc  j) 

aloës  succotrin 5 hectogr. 

rhubarbe  choisie 32  gram. 

trochisques  d’agaric.  . . . . . . 16  gram. 

candie  . . .. 8 gram. 

On  dispose  les  poudres  séparément,  pour  n’en 
lire  qu’une  seule  poudre.  L’une  autre  part,  on  fait 
vaporerles  sucs  de  plantes  jusqu’à  consistance  d’ex- 
•ait,  et  on  procède  à leur  mélange  avec  les  pou- 
res  , dans  un  mortier  de  fer  chauffe  , avec  un  pilon 
e même  matière.  La  chaleur  du  mortier  et  une 
irte  percussion  ramollissent  les  extraits  et  l’aloés  , 

u U 
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et  leur  union  avec  les  autres  poudres  en  devient  plus) 
intime. 

Ces  pilules  ont  été  nommées  angéliques  , à raisoni 
de  leurs  propriétés  importantes  comme  stomachi- 
ques, et  propres  pour  purger  la  bile,  la  pituite,  pour 
résoudre  les  obstructions  du  foie  ,,  du  mésentère.  Lai 
dose  est  depuis  6 décigrammes  jusqu’à  G grammes,  j 

Pilules  aloé tiques  emo Mentes. 


^ aloës  succotrin 24  gram.  (3vj)i 


racines  de  réglisse  en  ) 

poudre..  . . \ ^ I2  gram. 


de  guimauve  en  ( 
poudre.  ...  1 


syrop  de  pommes,  quantité  suffisante. 

Ces  pilules  sont  stomachiques , émollientes  et  pur- 
gatives : on  peut  les  prendre  à la  dose  de  4 décigram.. 
jusqu’à  8 grammes. 

Pilules  de  Rufus. 


^ aloës  succotrin 64  gram.  (§ij)l 

myrrhe  choisie 32  gram. 


> safran  du  Gâtinois 16  gram. 


Faites  une  masse  de  pilules  avec  suffisante  quan- 
tité de  syrop  d’absinthe  ou  de  vin  de  Malvoisie. 


Pilules  -pour  la  gale  , ou  étliiopiques. 

^ du  sulfure  noir  de  mer- 
cure  32  gram.  ( § j ) 

de  l’antimoine  métalliq.  ) _c 


"ram. 

T3 


Letalliq.  ) i i a 
1 t / • i . ^ >de  ch..  i.b 

de  la  resme  de  gayac.  . . J 

de  l’extrait  de  salsepa- 
reille  32  gram. 

Faites  une  masse  de  pilules  selon  l’art. 

Remarques. 


On  réduit  chaque  substance  en  poudre  séparé- 
ment. L’antimoine  doit  être  pulvérisé  et  porphyrisé'i 
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i incorpore -la  poudre  dans  l’extrait  de  salsepa- 
*ille. 

Ces  pilulessont  très  estimées  dans  la  gale  maligne, 
ms  l’hydropisie , la  lièvre  quarte  , et  les  ulcères 
tides.  La  dose  est  depuis  6 jusqu’à  i2décigr.  Elles 
mtiennent  une  troisième  partie  d’oxide  de  mercure 
ilfuré  noir , et  un  sixième  d’antimoine. 

ilules  splè  né  tiques  ou  contre  Les  maladies  de  la 

rate. 

gomme  amniojaiac.enlijr- 

mes de  ch.  48  gram.  ( ^ j il  ) 

extrait  d’aloës ^ 

myrrhe  choisie  ......  1 -,  0 

J *-•  ode  Ch.  o gram. 

racine  de  biy  one J 0 

: Faites  une  masse  de  pilules  selon  l’art. 

Remarques . 

1 On  r.édnitten  popdre  toutes  les  substances  sépgré- 
ent  ; ensuite  on  en  fait  le  mélange:  on  les  pile 
l e nte n t,  <Ld îs ^ ppmor  ti er  de  fer , échauffé  avec  de 
au  bouillante  , et  on  en 'ferme  des  pilules  du  poi(|s 


Ces  pilules-sont  très  .recommandées,  dans  les  affec- 
»ns  hypocondriaques , et  dans  la  suppression  des 
.gles  : elles  sont  purgatives. 

La  dose  est  depuis'6  déqigiV  jusqu’à  10. 

R il  ides  amènes  .fondantes. 

savon  Mancainigdalin.  . ) 

rhubarbe  en  poudre*  . . de  ch.  16  grain. 

extrait  de  gentiane  . . , \ 

Laites  des  pilules  du  poids  de,2décigvawnç.s. 

Ces  pilules,  spnt.fond^ntes , légèrement  pnrga}}\£S » 
ti-cutanees.  La  dosa  est  de  4 à 18  décigrannues. 


2 


( ii 6) 

Pilules  purgatives  cle  de  Ilaen. 

^ extrait  catholique  (i) 32  gram<  (oj* 

résine  de  jalap ?je  cp.  gram. 

scammonée. \ 

alcool , suffisante  quantité  pour  en  tonner  une 
massé,  que  l’on  divisera  en  pilules  de  2 décigram 
chaque. 

Ces  pilules  purgent  toutes  les  humeurs.  Un  mf 
doit  pas  les  faire  prendre  aux  malades  d un  tempera 1 
ment  délicat,  ni  dans  les  dévoiemens  et  les  maladies 
inflammatoires.  La  dose  est  de  6 à 8 décigrammes. 

Pilules  savoneuses  de  de  Haen. 


^ gomme  ammoniac.  . . . ) 

acétite  de  potasse..  ...  ;de  ch.  8 grana. 

pilules  de  Ru  fus.  ....  ; 

savon  médicinal td  gram. 

Laites  des  pilules  selon  l’art , du  poids  de  2 décigr 

On  doit  les  conserver  dans  un  bocal  garni  dun 
excellent  bouchon. 

Ces  pilules  sont  souveraines  dans  les  engorgements 
lymphatiques  dans  les  embarras  du  mesentère  , dapj 
les  maladies  dartreuses.  La  dose  est  depuis  4 jusqu  ü 
12  décigrammes. 

Pilules  tartarèes  de  Schroeder. 


^ de  l’aloës  purifié  avec  le 
suc  de  fraises.  . . . 
de  la  gomme  ammoniac 
eu  larmes  . . . . . 

du  sulfate  de  fer 

de  l’extrait  de  safran.  . . 


. ....  32  gram. 

12  gram. 

de  cb.  . 4*  gram. 


(1)  L’extrait  catholique,  ainsi  appelé  parce  qu’il  purge  toutes  les  humeur' 
est  un  mélange  d’extraits  d’aloës  , 02  grammes  } d’elléhore  noir  , 8 grammes 
<lc  coloquinte,  4 grammes } de  résines  de  jalap  cl  de  scammonée  , de  cliaqi^ 
6 grammes.  La  dose  de  cet  extrait  est  de  G à 8 décigrammes  C’est  un  lJtif 
gatif  drastique. 


( ”7)  > 

de  1 acétite  de  potasse ® §ram‘ 

de  l’extrait  de  gentiane \ J , , 

du  tart rite  de  fer  et  de  potasse  en  liqueur , vulgo 
teinture  de  mars  tartarisée , quantité  suffisante 
pour  une  masse  de  pilules. 

On  en  forme  des  pilules  du  poids  de  3 decigram. 
es  sont  recommandées  pour  évacuer  les  hu melîis 
âeuses  et  celles  qui  occasionnent  la  lièvre  mtcr- 
tteute.  La  dose  est  depuis  1 jusqu’à  2 grammes.  - 

'Pilules  cochées  de  Rhasis. 

poudre  de  l’hi erapi 4^  g&m • ( § | & ) 

trochisques  alhandal x3  §r*  3 c*ec*  V.31aJ  3t) 

sc.ammonée d grain. 

racine  de  lurhnb (de  cî  1 . 20gram. 

fleurs  de  stéchas S 

syrop  de  nerprun  , quantité  suffisante  pour  un® 
masse  de  pilules. 

Remarques. 

Pvliasis  fut  l’inventeur  de  ces  pilules  , et  leur  donna 
nom  de  pilules  cochées  i de  coccus , coque  ou 
line,  parce  qu’on  leur  donne  la  forme  de  la  graine 

écarlate.  y . 

(4*5  pilules  sont  céphaliques  ; elles  purgent  la  pi- 
le et  les  humeurs  du  cerveau.  La  dose  estdeS  jus- 
l’à  12  décigrammes.  f 

Douze  décigrammes  de  ces  pilules  contiennent  mffi 
cigamme  de  scammonée,  et  quinze  centigramme# 
Upchisque  alhandal  (^i). 

Pilules  hydragogues  d’ Helvétius. 

résine  guUe 320  gram.  (§x) 

falap 160  gram. 

suc  d’ail iG  gram". 

syrop  de  roses  pales,  quantité  suffisante. 


1)  Alhandal  ; mot  arabe  qui  biguifie  coloquinte, 
audal. 


J'o y.  TroiliibqW»’ 
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Ces  pilules  conviennent  flans  l’hydropisie  et  dans 
les  maladies  des  vers.  La  dose  est  depuis  3 jusqu’à 
6 décigramniés. 

Pilules  hydragoguês  de  Bontius. 

aloës  sùccôtrin V 

résine  gutte ; de  cliaq.  parties  égales. 

gomme  ammoniac  . . J 

Pulvérisez  chaque  substance  séparément;  faites 
ensuite  le  mélange  , et  faites  une  masse  de  pilules 
avec  suffisante  quantité  de  vinaigre  blanc  de  meil- 
leure qualité. 

Ces  pilules  sont  très  purgatives  ef  conviennent  dans 
l’hydropisie.  La  dose  est  depuis  6 jusqu’à  18  décigr. 

Pilules  ou  extraits  de  Rudius. 


rl£  coloquinte  coupée 24  gram.  (3vj) 

agaric ) r , ^ 

, D ' >de  ch.  10  gram. 

scammonee S b 

racines  d’ellébore  noir  .K  ■?  r 

3 ■ 1 }de  ch.  10  gram. 

de  jalap.  . j » 

aloës  süccdtriiï 32  gram. 

canelîe  fine. > 

macis ;de  cli.  24  décigr. 

gérofles ^ 

' ' ; 1 , V b 

On  met  l’agaric,  la  coloquinte,  les  racines  d’el- 
lébore, de  jalap,  dans  un  matras  dé  verre  ; 011  verse 
par  dessus  de  Falcool  à 36  degrés,  5 hectogrammes  ; 
on  bouche  le  matras  avec  un  vaisseau  de  rencontre, 
et  on  laisse  macérera  froid  pendant  quatre  ou  cinq 
jours  , en  ayant  soiu  d’agiter  de  temps  en  temps  : 
alors  on  coule  à travers  un  linge  avec  expression.  Ou 
introduit  cette  col  attire  dans  lè  même  matras  , ct.on 
y ajoute  la  sca'mmonée  et  i’aloës.  Lorsque  l’alcool  a 
flissout  P aloës  èt  ïa  résine  de  sèa'mmonéè , ô'n  filtre 
la  solution  èt!  On  la  distille  au  bain-marie  jusqu’à 
consistance  dé  miel.  Dans  eèt  étal  , on  y mêle  les 
.poudres  de  caiielle  , de  macis  et  dè  gé rodes  , et  ou 


( i r9  ) 

rite  à l’air  libre  , jusqu’à  ce  que  l’alcool  soit  évaporé , 

{ p0int  que  la  masse  soit  cle  consistance  pdulaire. 
Cette  masse  de  pilules  ou  d’extrait  purge  toutes  les 
i meurs  : ou  la  recommande  dans  la  fièvre  quarte, 
ms  la  mélancolie  hypocondriaque , dansl  apoplexie, 
léthargie.  La  dose  est  depuis  6 jusqu  a 24décigr. 

Pilules  fétides  majeures. 

v.  . ' V -• 

! des  hermodates | 

cte  la  racine  désuie  ma-  'j€  g aram.  (3  ij) 
eeree  dans  le  vi-  ( 
naigre } 

de  turbith.  ........  16  grain. 

de  gingembre, 6 grain. 

du  spicanard 4 gram. 

de  l’épithyme 

de  la  coloquinte 

de  la  semence  de  me.  . 

du  sagapemim . \dech>  20  . 

de  la  gomme  ammoniac  ‘ 0 

de  l’opopanax 

du  bdellium 

de  l’aloës 

de  l'euphorbe 24  décigr. 

de  la  scammonée 12  gram. 

de  la  canelle  fine ^ 

du  safran f>de  ch,  4 gram. 

du  castoreum ) 

du  suc  de  porreau  , quantité  suffisante  pour  une 
masse  de  pilules. 

On  réduit  toutes  ces  substances  en  poudre  séparé- 
îcnt  ; on  les  mêle  et  on  les  incorpore  avec  le  suc  dé- 
liré de  porreau , en  frappant  fortement  dans  un 
iqrtier  de  fer  , jusqu’à  ce  que  la  masse  soit  bien 
nie. 

Ces  pilules  sont  très  estimées  dans  les  convulsions 
ystériques , dans  la  suppression  des  règles  , dans 
'JS  affections  arthritiques  , pour  fguérir  la  fièvre 
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quarte  , et  pour  résoudre  la  pituite  visqueuse.  La  dos®, 
est  depuis  6 jusqu’à  12  décigrammes. 

Pilules  bénites  de  Fiiller. 

y.  aloës. . 16  gram.  ] 

séné  en  poudre 8 grain. 

assa  toeiida ) 

galbanum >de  ch.  4 gram. 

myrrhe ) 

sulfate  de  fer 24  gram. 

safran  du  Gatinois.  . . . / -,  -, 

>de  ch.  2 srram. 

macis.  Vj  o 

liuile  de  sticcin gouttes  n°.  4. 

syrop  d’armoise  , quantité  suffisante  pour  une! 
masse  dont  011  fera  cent  soixante  pilules  de  21 
décigrammes  chaque. 

Ces  pilules  sont  souveraines  dans  les  convulsiomi 
hystériques  : elles  purgent  doucement.  La  dose  est! 
de  quatre  pilules  par  jour  , deux  le  matin  et  deux  le1 
soir. 

Pilules  pour  la  jaunisse . 

y extraits  d’énula-campana 

de  sabine  . . . 

d’aloës  ....  ^de  ch.  24  décigr. 

limaille  de  fer  porphy- 

risée 

liuile  volatile  de  sabine gouttes  n°.  12. 

syrop  de  marrube  , quantité  suffisante  pour  une 
masse  que  l’on  divisera  en  douze  pilules. 

On  en  prend  deux  par  jour,  une  le  matin  et  l’autre 
le  soir.  On  les  envploic  avec  succès  dans  la  jaunisse 
et  pour  rappeler  le  flux  dos  menstrues. 

Pilules  pour  le  gravier, 

y extraits  de  menyanthe.  . J 

— d’énula-campana  ( t 

^ de  chiendent  . . . (decL  IOSram'  (3«l*) 

savon  médicinal ) 


12  "ram. 


>de  ch.  6 grain. 


une 
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limaille  de  fer  porphy- 

risée 

aloës j 

ia,aP-  • • >. 

scammonee * * ’ i 

oignon  de  scille 

syrop  de  nerprun  , quantité  suffisante  pour 

* masse  dont  on  fera  des  pilules  du  poids  de 
3 décigrammes. 

Ces  pilules  brisent  la  pierre  des  reins  et  de  la  ves- 
e.  La  dose  est  de  12  décigrammes  par  jour.  Lises 
»nt  purgatives. 

Pilules  purgatives  pour  une  prise. 

’ vnuriate  de  mercure  doux 6 décigram. 

scammonée.  h décigram. 

jalap i grain. 

sy\ Dp  de  (leurs  de  pécher  , quantité  suffisante 

pour  une  masse  dont  on  fera  quatre  ou  six  pi- 
lules. 

Celte  dose  de  pilules  tient  lieu  d’une  médecine , 
convient  à un  tempérament  difficile  à purger.  Un 
minue  le  nombre  des  pilules  peur  un  tempérament 
oins  robuste. 

Pilules  mercurielles. 

' mercure  révivifié  du  ci- 
nabre   32  grain.  ($j). 

sucre  en  poudre.  8 grain. 

scammonée ) . , 

• . vde  ch.  32  "ram. 

jalap ( 

Eteignez  le  mercure  avec  le  sucre , un  peu  de  la 

oudre  de  scammonée  , et  quantité  suffisante  de  vin 
*|ar.c  ; ajoutez  le  reste  de  la  poudre  et  du  vin  blanc 
5>ur  une  masse  qui  sera  long  temps  battue  dans  un 
tortier  de  fer. 

On  fait  d es  pilules  de  2 décigrammes.  On  prend 
.mire  de  ces  pilules  par  jour  , savoir  , deux  le  imilLa 
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a jeun  et  deux  le  soir  en  se  couchant.  Elles  faci- 
litent 1 écoulement  de  la  gonorrhée  , détergent  l’ul- 
cère de  l’urèthre  , purifient  le  sang , et  purgent  dou- 
cement. 

Pilules  mercurielles , autres. 


2/  mercure  le  plus  pur  pos- 
sible.   32  gr-am. 

gomme  adragant  en  pour 

(fre 6 déeigram. 

muriate  suroxigéné  de 

mercure.  . \ . 12  décigr.  (3  j ) 

scammonée } , 

jalap j de  ch.  20  grain. 

syrop  de  coings  , quantité  suffisante. 


Remarques. 

On  met  le  mercure  coulant,  le  muriate  suroxigéné 
dans-un  mortier  de  verre  ou  d’agathe;  on  triture  avecl 
un  pilon  de  verre  ; on  ajoute  la  gomme  adragant , et 
suffisamment  de  syrop  de  coings.  Lorsque  le  mer- 
cure est  bien  éteint,  on  y ajoute  les  poudres  de  jalap 
et  de  scammonée  , et  on  pile  la  masse  dans  un  mor- 
tier de  1er,  jusqu’à  ce  qu'elle  soit  bien  liée  et  bien 
unie. 

Avec  8 grammes  de  celte  masse  , on  forme  trente- 
six  pilules , qui  sont  de  2 décigrammes  chaque.  La 
dose  est  depuis  deux  jusqu’à  quatre  pilules  par  jour. 

Le  muriate  de  mercure  suroxigéné  , trituré  avec 
le  mercure  , se  convertit  en  muriate  doux,  en  sorte 
quV*  le  mercure  se  rencontre  dans  ces  pilules  à l’état 1 
de  muriate  doux  et  d’oxide  de  mercure. 

Ces  pilules  opèrent  des  prodiges  dans  les  maladie» 
syphilitiques  et  dans  les  maladies  cutanées. 


Pilules  mercurielles  purgatives. 

If.  mercure  coulant  très  pur.  . . 160  gram.  (5  v) 

jalap 206  gram. 

séné.  ic)2  gram. 
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aloës.  . : 128  gram.  (Jiv) 

résine  gui  te 32  gram. 

scanimonée 9°  8rain* 

pignon  (l’Incle 32  gram. 

bannie  de  copahu (j-f  grain. 

syrop  de  nerprun  , quantité  suffisante. 

Remarques . 

On  dispose  les  poudres  séparément , pour  n’en 
re  ensuite  qu’une  seule  poudre  ; oii  monde  les 
«rions  d’Inde  de  leurs  enveloppes , ou  lef  réduit  (m 
le  dans  un  mortier  de  marbre  , et  011  divise  cette 
te  avec  la  poudre  , de  manière  à pouvoir  la  passer 
ravers  un  tamis  de  soie. 

D’une  autre  part , on  éteint  le  mercure  avec  96  gr. 
sucre  , et  du  vin  blanc , quantité  suffisante. 
Lorsque  le  mercure  ne  laisse  plus  paraître  de  pe- 
5 globules  en  frottant  un  peu  de  la  masse  sur  dit 
pier  gris,  on  y ajoute  le  baume  de  copahu,  et  on 
litre  de  nouveau  pendant  longtemps.  Le  mercure  se 
/ise  encore  et  paraît  plus  oxidé  après  cette  seconde 
l lirai  ion  : alors  011  étend  ce  premier  mélange  avec 
peu  de  syrop  de  nerprun  ; peu  à peu  on  ajoute  la 
udre  , et  alternativement  du  syrop',  en  frappant 
■ tement  la  niasse  , et  pendant  long-temps  ^ pour 
:n  lier  les  poudres  avec  le  mercuïe  éteint. 

J’ai  remarqué  (pie  par  ce  procédé  le  mercure  se 
• tribuail  dans  la  masse  , dans  son  état  d’oxidation 
d’extrème  division. 

Ces  pilules  sont  très  purgatives  à la  dose  de  24 
eigrarii  (aij\.  Un  en  fait  des  pilules  de  4 décigram. 
<aque.  c>i  ton  veut  (pi  elles  soient  loiuiantes  et  de- 
uratives  , ou  divise  celte  masse  eu  pilules  de  2 dé- 
qarmVies. 

Elles  conviennent  dans  les  maladies  vénériennes  et 
ns  les  engorgements  lymphatiques. 

Pilules  inercur  telles  , dites  de  Pelas fe. 

mercure  côulant  très  pur  ....  grain.  (5 
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V sucre 8 gram. 


scammonee -, 

jalap (de  ch,  32  gram. 

vin  blanc  , quantité  suffisante. 

Remarques . 

Le  cit.  Beaumé  assure  , dans  sa  Pharmacopée,,] 
que  cette  formule  est  celle  de  feu  B clos  te  qui  l’avaitJ 
confiée  à son  ami  Grosse , médecin  allemand,  etj 
qu’elle  fut  trouvée  dans  les  papiers  de  ce  dernier! 
après  sa  mort;  il  ajoute  que  cette  recette  , tombée  J 
entre  les  mains  d’un  médecin  delà  faculté  de  Paris,  j 
nommé  Delacroix , fut  insérée  par  celui-ci  dans] 
la  quatrième  édition  du  Code  de  Paris  , imprimé  en, 
1 

ment. 


[•748,  sous  le  nom  de  pilules  mercurielles  seule-- 
nent.  Ce  qu’il  y a de  plus  certain  que  la  décou- 
verte du  secret  des  pilules  de  Béloste,  c’est,  comme 
l’a  fort  bien  remarqué  Beaumé,  que  les  pilules  que  feu 


Béloste  distribuait  et  que  sa  famille  distribue  en- 
core sous  son  nom  , sont  faites  avec  si  peu  de  soin, 
qu’011  y remarque  le  mercure  en  globules  assez  : 
volumineux  pour  être  séparés  facilement  de  la  masse 
pdulaire:  il  suffit  de  presser  chaque  pilule  entre  l 
deux  doigts  pour  l’en  faire  sortir , et  le  réunir  en 


un  seul  globule.  Le  cit.  Beaumé  regarde  comme 


constant  que  l’imperfection  de  cette  opération 
vient  de  ce  une  le  sucre  crui  entre  dans  la  c- 

1 a 1 , r 

position  ne  ces  pilules  n est  pas  propre  a liei 


com- 
position de  ces  pilules  n’est  pas  propre  à lier  les 
molécules  mercurielles  et  à les  tenir  divisées.  11  pro- 
pose en  conséquence  de  substituer  au  sucre , 1 a- 
cidule  tartareux , et  il  fonde  son  opinion  sur  l’expé- 
rieuce  qu’il  a faite  de  cette  substitution  , qui  lui  a 
réussi  peur  éteindre  très  promptement  le. mercure: 
il  ajoute  que  l’acidule  tartareux  forme  avec  le  mer- 
cure un  sel  particulier  que  les  chimistes  actuelf 
reconnaissent  pour  un  tartrite  de  mercure. 

Nous  prendrons  la  liberté  d'opposer  à ce  célé- 
bré praticien,  que  le  produit,  qui  résulté  de  cette 
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■oposc  l’auteur  Je  la  formule  , qui  sans  cloute 
. voulait  que  du  mercure  dans  l’état  d’imèîext  renie 
vision  , reconnu  aujourd  lnu  clans  1 état  cl  oxide  , 
non  lias  du  mercure  dans  1 état  salin. 

11  est  bien  démontré  Cjue  le  vin  blanc  et  une.  tri- 
nation.  long-temps  continuée,  meme  avec  le  sucre, 
i (lisent  pour  opérer  celte  oxidalion  desii'ée.  Le  vm, 
ir  l’action  du  mouvement  précipité  et  prolongé, 
échauffe  , s’oxigène  , et  réduit  le  mercure  à Fétat 
oxide.  Il  ne  s’agit  donc  cjue  de  triturer  ce  mé- 
I assez  de  temps  pour  quil  puisse  se  combiner 
vcc  ce  principe  d oxidation  qui  est  répandu  dans 
nr  et  clans  le  vin  blanc  lui-même:  mais  nous  avons 
‘marqué  qu’en  triturant  le  mercure  avec  la  scam- 
lonée  , sa  division  s’opérait  beaucoup  plus  prompte- 
ur nt  encore.  Et  lorsqu’au  lieu  de  sucre  on  em- 
loie  du  miel  blanc  , on  réussit  bien  plutôt  et  plus 
Virement  à faire  ces  pilules  telles  qu’elles  doivent 
tre  faites.  ....  . . 

Du  reste,  on  se  conduit  pour  les-  confectionner, 
omme  nous  l’avons  recommandé  pour  les  pilules 
ni  précèdent.  | . ’ 

Ces  pilules,  dites  de  Béloste  , sont  bonnes  contre 
es  dartres  vives,  et  les  maladies  cutanées  : on  en 
lit  usage  dans  les  maladies  vénériennes  , pour 
;ver  les  obstructions  , et  contre  les  vers.  On  les 
rend  en  pilules  de  2 déci  grammes,  à la  dose  de 
eux  à quatre  pilules  par  jour. 

■ - - f . • / ■ ■ ■ r ' * 

v , . , ;u  ...  < . ^ 

Pilules  mercurielles  clu  .Codex. 

r*  » 

i mercure  très  pur. . 32  gram.  (§j) 

sucre  en  poudre 8 gram. 

scammonée  . ; . V . 32  grain. 

résine  de  jalap  . . . . ) ’ -,  ' 0 

rliubarbe  choisie.  . . . j<ecl*  1 Slam*  , 

Kenïnrques.  + 

Il  outre  dans  la  composition  de  ces  pilules  , de 
a résine  de  jalap  et  non  pas  du  jalap,  comme  dans 
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ce]  les  qui  précèdent  ; pi  us , de  la  rhubarbe  en  poudre!  ! 

On  divise  le  mercure  avec  le  sucre,  un  peu  do 
scammonée  , un  peu  de  résine  de  jalap  et  de  l’eau 
la  division  s’en  opère  très  bien  par  ces  intermèdes» 
On  en  fait  des  pilules  de  2 ou  de  4 decigranC 
mes  , selon  que  l’on  veut  les  prendre  commet1 
purgatif , ou  comme  simple  altérant.  Même  vertui 
que  les  précédentes  , à la  dose  de  4 à 6 des  pre- 
mières pour  purger,  ou  de  2 à 4 des  secondes  pour, 
dépuratif. 

Pilules  napolitaines  de  Renaud ot. 

5^  mercure  revivifié  du  cinabre.  . 24  gr.  £5  vi)  I 

aloës  succotrin 20  gvajn. 

rhubarbe  ..........  „.  . . 12  gram. 

scammonée  d’Àlep 6 gram. 

agaric  blanc.  4 gram. 

macis ÿ 

canelle • • • /de  eh.  12  dénigra  ni. 

i sassafras.  .....*..) 

miel  de  Narbonne,  quantité  suffisante.  j 

On  divise  le  mercure  avec  le  miel  et  la  scam-r 
monée  , et  l’on  y incorpore  ensuite  les  poudres  pré-  a 
parées  séparément  et  mêlées  avec  sôin. 

•’ J"  * • ' t * ^ a - » • i J ‘ ■ 

^Remarques. 

* . i.  f » . < i*  _ ; »•  1.  j rf  e '•  ■ [1  .Mi>  ■ 

O11  serait  tenté  de  croire  que  cette  formule,  qui  ' 
est  très  ancienne  , a guidé  Péloste  dansda  sienne.  J 
,Au  reste  , il  est  facile  d’apercevoir,  que  ces  pilules  " 
sont  très  4)ien  formulées,  et  qu’elles  dpi  vent  être 
estiméçs  dans  . toutes  les  circonstances  où  l’on  re- 
commande l’Usage  des  pilules  paerçurjelles. 

Ces  pilules  sont  toniques  çt  déppratives  ; plutôt 
fondantes  que  purgatives.  La  dose  est  depuis  4 ' 
jusqu’à  34  aécigyamnies. 
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DES  TROC'HISQD  ES. 

Les  trochisques  sont  des  médicaments  d’une  cons- 
tance sèche  et  dont  la  forme  varie  le  plus  sou- 
nt  au  gré  de  l’artiste.  Le  110m  de  trochisque 
e son  étymologie  d un  mot  grec  qui  signifie  rotule, 
lit  pain  , et  pastille. 

I La  pauvreté  de  la  langue  française  a souvent 
nné  lieu  à des  confusions  et  des  méprises  contre 
\ quelles  il  est  bien  difficile  de  se  mettre  en  garde, 
i miment  distinguer  une  tablette,  une  pastille  , d’iui 
icliisque , si  par  ce  mot  trochisque  on  se  for- 
3 une  même  idée  de  ces  trois  acceptions  de 
ots?Si  nous  remontons  à l’origine  des  trochisques, 
us  remarquons  que  le  véritable  but  crue  l’on  se 
oposait  dans  ce  genre  de  préparation  , était  de 
; uvoir  conserver  , sans  crainte  d’altération , cer- 
nes substances  que  l’on  n’aurait  pas  pu  conser- 
r dans  leur  état  naturel.  Nous  voyons  que  ]beali- 
up  de  substances  trocbisquées , ne  l’ont  été  que 
tir  favoriser  la  vaporisation  de  l’humidité  aqueuse 
ns  laquelle  elles  se  trouvaient  délayées;  c’estainsi, 
r exemple,  que  Ton  réduit  en  trochisques  les 
écipités  métalliques,  les  matières  colorantes  /les 
''nies  alimentaires  , etc.  etc.  C’est  encore  ainsi 
e nous  voyons  des  formules  de  trochisques  com- 
sés  , destinés  à brûler  pour  servir  de  fumiga- 
res , destinés  à l’usage  extérieur  comme  re- 
èdes  chirurgicaux  , et  quelques  uns  destinés  a 
re  mis  en  réserve  , pour  la  préparation  d’autres 
edicaments  pins  composés  : mais  nous  Observons 
même-temps  que  le  sucre  neutre  pas  dans  la 
m position  de  ces  trochisques’  comme  intermède 
nservatettr  ou  préservateur. 

D après  toutes  ces  remarques , notre  avis  est  que 
m doit  comprendre  sous  le  nom  de  trochisques  , 
• médicamefrts  simples  ou  composés  qui  partici- 
; u.t  de  pulpes  ou  de  poudres  que  l’on  a rassem- 
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Liées  sous  un  très  petit  volume  , de  forme  rondei; 
oblongue  , applatie,  triangulaire,  quarrée  , com4 
que  , ou  configurée  en  grain  d’avoine  , à l’aide  d’unf 
excipient  approprié,  et  auxquels  on  a donne  uueJ! 
consistance  solide,  par  le  moyen  de  l’exsiccationi 
à l’air  libre  , ou  dans  une  étuve. 

Les  excipients  des  trocliiqnes  sont  l’eau,  le  vin, 
les  sucs  de  plantes  , le  mucilage  de  la  gomme  adra-* 
gant,  la  farine  et  la  mie  de  pain. 

Les  li  ochisqnes  dans  la  composition  desquels  lalj 
farine  ou  lamie  de  pain  entre  comme  eexcipient/ 
donnent  lieu  à une  observation  qui  n’est  bien  sen4 
tie  que  par  l’excellent  praticien. 

Il  y a bien  de  la  différence  entre  les  propriétés 
physiques  de  la  farine  , et  celles  de  la  mie  de  pain-i 
La  première  contient  de  la  fécule  ou  matière  ami-Jj 
lacée  qui  a la  faculté  d’absorber  l’humidité  ; de  faire 
cobe  avec  l’eau  , et  d’acquérir  par  la  désiccation 
la  solidité  d’un  vernis  sec  imperméable  à l’air.  Si 
l’on  a l’attention  de  conserver  les  trochisques  préu 
parés  avec  la  farine,  dans  une  température  sèchef, 
et  à l’abri  de  la  voracité  des  insectes  , ilsdemeurej 
rôtit  intacts  , pendant  une  suite  d’années.  V oyeà 
trocbisqiies.de  vipères  pour  plus  ample  explication] 
La  mie  de  pain  considérée  comme  excipient  dans 
Ja  composition  des  trochisques  , ne  sert  qu’à  tenir; 
écartées  les  molécules  des  chyps  pulvérulents  de 
çes  trochisques  , et  à ralentir  leur  action  sur  no^ 
pr;"ânes.  sensitifs  ; elle  se  sèclie  facilement,  et  s’hu-jj 
meç.te  de  meme  étant  mise  en.  contact  avec  l’hu-f 
nullité  , faculté  physique  qui  rend  son  iutermèdd 
lies,  commode  pour  la  préparation  de  ce  genre  d<j 
médicament  dont  1 application  est  externe.  h^oye^ 
Trochisque  esc aroli que. 

Trochisques  escaro tiques. 


\ 
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Jl  muriate  siir-oxigéné  de  mercure 

cul  go  sublimé  corrosil.  . 32  gram.  ( 5 J : 

amidon  en  poudre 64  gram. 

mucilag! 
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>/  mucilage  dégommé adragant  , suffisante  quan- 
pour  en  former  une  pâte  avec  laquelle  on  fera  des 
chisques  de  la  forme  d\m  grain  d'avoine. 

Remarques^ \ 


L’amidon  éloigne  les  molécules  du  müriatë  sur- 
Lgéné  de  mercure  , et  tempère  son  action.  Ce- 
îdant  ces  trochisques  font  des  escarres  sur  les 
ies  qu’ils  touchent.  On  les  applique  sur  les  chan- 
'S  vénériens,  sur  les  scrophules  , sur  les  exerois- 
ces.  On  ne  doit  jamais  les  employer  intérieure- 
ut. 

Trochisques  de  minium . 

oxide  de  plomb  rouge  ou  m i nium.  1 6 grahi . 
muriate  sur-oxigénede  mercure 

ou  sublimé  corrosif.  . . 32  gram. 
mie  de  pain  tendre 192  gr.  ( § vj  ) 

"ailes  une  masse  parfaitement  homogène  , avec 
ntité  suffisante  d’eau  rose.  On  en  forme  des  tro- 
nques que  l'on  fait  sécher  à une  température  de 
à 20  degrés.  On  donne  à ces  trochisques  la  for- 
d’un  grain  d’avoine.  4 


Remarqués. 

ous  partageons  l'opinion  du  cifc.  Beaumé , qui 
fère  la  mie  de  pain  tendre  à la  mie  sèche , par 
aison  qu’011  la  réduit  plus  facile  ment,  ep.  pâte. 
)ans  cette  opération,  lamie  de  pain  est  pu  exci- 
ît  qui  remplit  parfaitement  bien  le  but  que  l’on 
: proposé  en  l’assimilant  au  mfmum  et  ad  mu- 
2 de  mercure  stir-oxigéué.  Ces  dcu/.  substances 
liquéessans  intermède  sur  les  plaies  , exerce- 
nt une  action  trop  puissante  qui  pourrait  nuire 
organisme  animal  sensitif:  la  nue  de  pain , qui 
t leurs  molécules  plus  écartées  , diminue  Tar- 
de celte  puissance  , sans  en  changer  la  nature 
rivement.  En  appliquant  les  trochisques  slir  um* 
t humide  , la  mie  de  pain  s’imprégne  de  l hu- 
a ' I 
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midité  , et  favorise  l’action  du  muriate  , sur  la 
plaie  qu’il  doit  convertir  en  escarre.  I 

On  fait  usage  des  trocliisqucs  de  minium  exté^ 
neurement  et  jamais  intérieurement. 

Trochisques  de  plomb  blanc  , ou  de  blanc  rhasis  ou 

sief. 

O?  oxide  de  plomb  blanc  porpbyrisé  40  gr.  ( 3 \ \ 

sarcocole  en  poudre i2gram. 

amidon  fin  en  poudre 8 gram 

gomme  arabique.  • • • cp.  4 gram. 

adragant f 

camphre 2 §ram* 

On  divise  le  camphre  avec  un  peu  cl  alcool , ei 
on  fait  du  tout  une  poudre  dont  on  forme  mu 
pâte  avec  l’eau  rose. 

On  prépare  avec  cette  pâte  des  trochisques  figiiié* 
en  grains»  d’avoine. 

On  emploie  ces  trochisques  dans  des  collyres  a 
dans  des  injections  , à la  dose  de  5 décigrfflj 
mes  , dans  128  grammes  d’eau  rose.  On  y ajouti( 
du  laudanum  , si  le  médecin  le  prescrit. 

Les  trochisques  de  plomb  blanc  sont  propres  pou 
les  maladies  des  yeux;  ils  tempèrent  lmilamnu 
tion  v arrêtent  les  fluxions  ; employés  en  mjection| 
ils  cicatrisentlesulcères  vénériens,  et  arrêtent  1 ecoif 
lement  de  la  gonorrhée. 

Le  nom  de  Blanc-Rhasis  leur  a été  donne  il 
celui  de  Rhasis  , médecin  , qui  en  est  l’auteur: 
mot  sief  est  un  mot  arabe  , qui  signifie  callyi* 
bu  remède  pour  les  yeux. 

Trochisques  ou  pastilles  mercurielles  pour  fum, 

galion . 


OL  du  mercure  sulfure-rouge  ou  cinabre  8 gt . (3  fi  ) » 

succinen  poudre 4 §ram*  • 

Faites  des  trochisques  ou  pastilles  ♦ avec  q^H 
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suffisante  de  mucilage  de  gomme  adragant, 
ai  fait  sécher  ces  trochisques  dans  une  étuve. 

>u  s’eu  sert  en  fumigation  ; ou  en  jette  quelques 
s sur  des  charbons  ardents,  et  on  en  dirige  la 
ée  sur  les  parties  affectëes  de  rhumatisme. 


>chisques  odorants  pour  brûler  , pastilles , clous  , 
ou  chandelles f muantes . 


>enjoin  en  larmes 16  gr.  ( q fi  ) 

>torax calamite . . 5gr.  3 déc.  (qiv 

aaurne  sec  du  Pérou 8 grain. 

ascaride 5 gr.  Qdécigr. 

jéroflès 2 gram. 

charbon  sec  en  poudre  ....  48  gram. 

aitrate  dépotasse 4 gram. 

.mile  volatile  de  fleurs  d'oranges  2 gram. 

:einture  d’ambre  gris 2 gram. 

nucilage  de  gomme  adragant  , quantité  suffi- 
e pour  en  former  une  pâte  dont  on  fera  des 
hisques  de  forme  conique.  On  les  fait  sécher  à 
' ve  , et  ou  les  conserve  dans  un  bocal  bien  bouché, 
n brille  ces  trochisques  en  mettant  le  feu  à 

— n 1 , , 


Trochisques  de  scille. 

ulpe  descille  obtenue  par  la  cuite  384  ar.  (%  X]*h 
arme  d’orojbetrès  bl.  et  très  fine  286  ° 

êhz  , réduisez  en  pâte  , et  faites  des  trochis- 
que  vous  ferez  secber  dans  une  étuve. 


rémité.  La  fumée  en  est  d’une  odeur  agréable. 


Remarques 


oignon  de  scille  contient  un  suc  assez  aboh- 


et  d une  qualité  âcre  , caustique , capable  d’exco- 
a Pcau-  Cette  faculté  délétère  du  suc  de  eet 
on  , se  perd  lorsqu’il  est  cuit  ou  lorsqu’il  est 
Lette  remarque  était  nécessaire  pour  justifier 
enuere  operation  que  Ion  fait  subir  aux  squarn- 

. C SCI  ^ en  former  des  trochisques. 

, en  effet  , bien  reconnu  maintenant  que  La 
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coction  des  végétaux  , ainsi  que  celle  clés  animaux 
change  la  nature  des  principes  de  ces  corps  , paj*| 
les  nouvelles  combinaisons  qu  elle  opéré  ; la  coq 
tion  des  légumes  , des  fruits  acerbes  , des  chai  ni 
animales  , donne  à cette  assertion  le  caractère  dum 
vérité  démontrée. 

Pour  faire  cuire  cet  oignon  , on  le  monde  de  $<fl 
squammes  extérieures  ; on  le  place  dans  une  boujjj 
d’étain,  ou  dans  le  bain-marie  d’un  alambic  , ci 
on  le  fait  cuire  au  bain-marie , sans  addition  d eau 
celle  de  végétation,  qui  lui  est  propre,  suffit  poil 
amollir  sa  partie  pulpeuse  à l’aide  dû  calorique  qu  oïj 
lui  appliqué  par  l’intermède  du  bain-marie. 

Lorsque  cét  oignon  est  cuit,  on  le  pile  duns.ûi 
mortier  de  marbré  avec  un  pilon  de  bois  , et  cjj 
en  tire  la  pulpe  à l’aide  d’un  tamis  de  crin  renvèrq 
et  cl’ un  pitlpôire. 

Pour  former  des  trqcbisques  avec  cette  pulp. 
on  éii  fait  une  pâte  avec  la  farine  d’orobe.  Ceti 
farine  jolie  un  rôle  très  important  dans  ce  melangji 
elle  absorbe  l’humidité  de  la  pulpe,  elle  en  interpofc 
les  molécules  , elle  fait  corps  avec  elles  , et  elle  le| 
sert  de  garant  contre  l’attraction  de  l’hüniidite  , coJ 
séquemment  contre  les  atteintes  de  la  fermeutatij 
qui  ne  manquerait  pas  de  survenir  sans  son  mte 

nié  de.  ' 

Lorsque  cette  pâte  est  faite,  on  1 étend  suri 
tttàrbre , delà  même  manière  que  pour  les  tablette 
en  frottant  le  marbre  avec  une  dissolution  de  baufl 
de  la  Mecque  dans  l’alcool  ; on  vernit  la  suriai 
avec  la  même  dissolution  , et  on  forme  les  table» 
ou  trochisques  avec  un  emporte-piece.  Lan*  * 
état,  ondes  range  les  uns  à côte  des  autres , sur  | 
nrartds  papiers /et  on  les  fait  sécher  à 1 eUive- 
peut,  si  l’on  veut, marquer  chaque  tablette  de  le* 
preinte  d’uu  cachet  qui  représente  l’oignon  (le  soi 
et  dont  l’exergue  indique  le  nom  de  cdiu  qui  1 

3 LêsltTocbisqiies  de  scille  sont  ordinairement  & 
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‘S  à la  confection  de  la  thériaque.  Cependant 
peut  les  prescrire  contre  l’asthme,  pour  détacher 
humeurs  visqueuses  de  la  poitrine  , et  comme 
f-ssant  diurétique.  La  dose  est  depuis  un  gramme 
I iu’à  quatre. 


Troc/iisques  de  vipères. 

poudre  de  vipère ce  que  vous  voudrez. 

mucilage  de  gomme  adragant  , quantité  su  Li- 
te pour  en  faire  une  pâte  dont  on  fait  des  tro- 
nques comme  les  précédents  , sous  forme  de  ta- 
ies. On  imprime  sur  chacune  un  cachet  qui 
résente  une  vipère  ; on  les  fait  sécher  à l'étuve , 
my  applique  plusieurs  couches  d’un  vernis  pi é- 
é avec  du  baume  de  la  Mecque  , dissous  dans 
200  J . 


Remarques. 

v ous  adoptons  la  formule  pratique  du  cit.  Beauméy 
préférence  à celle  du  Codex  de  Paris  , parce 
la  vipère  sèche  a toutes  les  propriétés  qu’elle 
l avoir  , et  qu’elle  n’a  pas  les  qualités  dangé- 
ses  que  redoutait  Andromaque.  Tout  le  monde 
(pie  le  venin  de  la  vipère  réside  dans  le  suc 
ie  renfermé  dans  les  petites  vésicules  situées  à 
acine  de  ses  dents. 

.es  troebisques  de  vipères  entrent  dans  la  coin- 
uion  de  îa  thériaque.  Ils  ont  les  propriétés  de  la 
itine  animale. 


Trochisques  cyphoîdes. 
santal  citrin ) 

eascarille , de  ch.  32  grain.  (§}) 

' sucre  candi ) 

oalanius  aromaticus 36  grain. 

bdclhum \ 

■*spi canard . . . I 

cas.via  lignea ^dech.  12  gnun. 

souchetrond f 

Haies  de  genièvre  . ...  ) 


3 
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^ térébenthine  deChio.  . • . . . 96 

nhe ^de  ch.  g gram. 

schenante \ ^ 0 


gram. 


(m 


canelle  . . 16  gram. 


bois  d’aloëtf 10  gram. 

safran . . . 4 gram. 


miel  de  Narbonne 16  gram. 


vin  d’Espagne  , quantité  suffisante. 

Re??iarques. 

On  réduit  en  poudre  chaque  substance  séparé-’' 
ment , meme  le  bclellium  que  l’on  choisit  en  lar- 
mes. Sbuvent  il  arrive  que  la  térébenthine  de  Chia 
est  assez  sèche  pour  être  pulvérisée.  Si,  au  contraire! 
elle  est  de  mi -liquide  , 011  chauffe  le  mortier  avecî 
de  l’eau  bouillante  , pour  lui  donner  un  peu  de  li-t 


quidité ; on  y ajoute  le  miel  et  on  l’incorpore  aveq 


une  partie  de  la  poudre.  Alors  on  y ajoute  un  pei 
de  vin  d’Espagne  , et  le  reste  de  la  poudre  : on  bat 
le  tout  fortement  pour  en  faire  une  pâte  donij 
on  fait  des  trochisques  à la  manière  accoutumée,  j 

Ces  trochisques  sont  stomachiques  , cordiaux 
chassent  les  humeurs  malignes  par  transpiration.  La 
dose  est  depuis  Gdécigrammes  jusqu’à  4 grammes)! 
Ils  entrent  dans  la  composition  du  mithriaate. 

Le  nom  de  Cipboïde  leur  vient  de  cyp/ii , cy 
jheos  , mot  arabe , qui  dénote  une  espèce  de  par- 
fum odorant. 


Trochisques  hédycroïdes 


% 


marum 

marjolaine 

racine  d’asarum.  . . . 

boisd’aloës 

sebénante 

calamus  aromaticus.  . 

r a poulie 

bois  de  baume 

baume  de  la  Mecque. 

canellefine 

coslus  d’Arabie.  . . . 


de  ch.  8 gram.  (3  i j) 


KÎe  ch. 


12  gram. 
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' myrrhe 

feuilles  indiennes  ouma- 

labalmm hle  2 ^ gram. 

safran | 

s pi  canard . .1 

cassia  lignea J 

amoiüum  en  grappe.  ...  . . 48  gram. 

mastic /. 4 gram. 

Faites  des  trocliisques  avec  quantité  suffisante  de 
..n  d’Espagne. 

Remarques . 

Le  procédé  est  le  même  que  pour  les  trochis- 
ues  ou  tablettes  en  général. 

Le  nom  d ' hédycroïde  est  dérivé  d’ hédycroi , for- 
mé de  deux,  mots  grecs  , en  latin  , jucundus  color , 
arce  que  ces  trocliisques  sont  d’une  belle  couleur 
ifranée. 

Ces  trocliisques  sont  bons  pour  chasser  les  bu- 
veurs malignes  par  transpiration.  La  dose  est  de- 
uis  un  jusqu'à  quatre  .grammes. 

Trocliisques  de  karabé  ou  succin. 

du  succin  citrin.  . . . 
de  la  corne  de  cerf  brûlée 
jusqu  à blancheur 
de  la  gomme  arabique  . 

adragant  . . 

de  la  résine  lacque  por 
phy risée.  . 
du  suc  d’acacia, 
de  l’hypociste.  . 
des  baiaustes.  . 

mastic 

du  corail  rouge 
des  semences  de  pavo 
blanc. . 
de  l’encens 
du  safran. 


>dech  10  gr.  6 décigr. 


y 

) 
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de  l’opium  choisi ) 


/de  ch.  8 gram. 
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On  pulvérise  le  tout  séparément , et  on  l’incor-f 
pore  avec  quantité  suffisante  de  mucilage  de  psylliumji 
préparé  avec. l’eau  de  plantain;  on  en  forme  des  tixn. 
chisques  , que  l’on  fait  sécher  à l'étuve. 

Ces  trocliisques  sont  propres  pour  arrêter  les  cran 
chements , la  dyssenterie , lelluxdes  menstrues  et  des,i 
hémorroïdes.  La  dose  est  depuis  i jusqua  4 décigr^i 

Trocliisques  de  myrrhe . 


% myrrhe  choisie 16  gram.  (3 

semences  de  lupins  . * 4 Sram- 

feuilles  de  rue. ) 

. dementhastrum.  ,dech.  8 gram. 


J 


de  pouliot.  . . . ; 


racines  de  garance.  . . . 


de  valériane  sau- 


vage  vde  ch. 


semences  de  persil  de  ( 
Macédoine.  . ) 


8 gram. 


>de  ch.  4 gram. 


assa  fœtida 
sagapenum 
opopanav. 

camphre 1 

safran Me  ch.  12  décigram. 

huile  de  succin ) 

suc  dépuré  d’armoise,  qriantité  suffisante. 

On  fait  des  trocliisques  en  pyramides  triangulaires 


; 


Ces  trocliisques  sont  emménagogues  , rappellen 
les  règles  supprimées  , facilitent  1 accouchement Ifl 
sortie  de  l’ arrière-faix,  abattent  les  vapeurs.  La  dose 
est  depuis  1 jusqu’à  4 grammes. 

Trochisq ues  d' alkekeiig e. 

2/  de  la  pulpe  d’alkékenge 

épaissie 64 

de  la  gomme  arabique  . ) 

adrasant , >de  ch.  il)  grain. 

O i 

extrait  de  réglisse  . . . . ) 


main. 


( '37  ) 

! amandes  amères  écor- 

cées 

» semences  de  pavot  blanc 


de  ch.  16  grain. 


semences  d’âche.  . 
(•  succin  préparé 
i opium 


;>de  ch.  8 gram. 


b 

4 gram. 


suc  déparé  de  feuilles  d’aîkekenge  , quantité  suf- 
fisante. 

Remarques. 

les  trochisques  exigent  une  manipulation  parti- 
ère  , qui  a besoin  d’être  indiquée. 

)n  doit  porphyriser  le  succin  , faire  sécher  l’opium 
3S  l’avoir  coupé  en  lames  très  fines , pourle  réduire 
poudre  par  la  trituration  et  par  la  tamisation  , se 
iporter  de  même  à l’égard  de  l’extrait  de  réglisse, 
pulvérise  séparément  la  gomme  arabique  et  adra- 
tt. 

l’une  autre  part,  on  pile  le  fruit  d’alkékenge  avec 
semences;  on  en  fait  la  pulpe  à la  manière  accou- 
lée,  et  on  l’épaissit  au  bain-marie.  On  pile  sépa- 
rent les  semences  de  pavot  blanc  , d’ache  , et  on 
i réunit  en  une  seule  masse  : on  réduit  les  amandes 
ires,  mondées  de  leurs  enveloppes,  en  pâte  très 
; on  y incorpore  celle  de  semences  de  pavot 
ic  et  d’ache  : on  y ajoute  la  pulpe  et  les  pou- 
; ou  bat  le  tout  avec  suffisante  quantité  de  suc 
kékenge  , que  nous  recommandons  de  dépurer 
arrivant.  Ou  divise  cette  pâte  en  petites  masses 
r la  faire  sécher  à fétuve. 

. est  alors  que  l’on  rassemble  toutes  ces  petites 
tses  bien  sèches  , pour  les  piler  de  nouveau  et  les 
iser,  à l’effet  d’en  faire  une  poudre  parfaitement 
îogèue  et  fine.  On  rétablit  la  pâte  avec,  cette  pou- 
ct  le  suc  de  feuilles  d’alkékeuge,  ci  on  en  fait  des 
bisques  de  forme  triangulaire,  que  l’on  fait  sé- 
r a l’étuve. 

es  trochisques  sont  recommandés  pour  guérir  les 
:rek  des  reins,  de  la  vessie  ; dans  lu  dysurie,  «£ 


pour  tempérer  les  ardeurs  des  urines.  La  dose  esc 
depuis  i jusqu’à  4 grammes,  ün  les  délaie  dans  duj 
syrop  de  guimauve  ou  tout  autre  véhicule  : on  peut 
y ajouter  de  l’huile  vTamandes  douces. 

Il  est  bien  important  que  la  poudre  en  soit  trè# 
fine  , pour  ne  pas  exciter  de  dégoût  aux  malades. 

Trochisques  de  baies  de  sureau. 


% de  la  farine  très  fine  de  seigle  , ce  que  vous  voiw 
dre  z. 

du  suc  de  baies  de  sureau  , quantité  suffisante. 

Faites  une  pâte  que  vous  diviserez  en  petites  mas- 
ses ; faites  sécher  à l’étuve;  pilez  ces  petites  masses; 
passez  la  poudre  à travers  un  tamis  de  soie  ; impré- 
gnez cette  poudre  avec  du  nouveau  suc  de  baies  de 
sureau;  répétez 'trois  fois  cette  opération  : faites  enfin 
des  trochisques  de  forme  triangulaire  , que  vous  ferez 
sécher  à l’étuve. 

Ces  trochisques  sont  très  recommandés  dans  11 
dyssenterie  , à la  dose  de  4 jusqu’à  8 grammes. 


Tro  chis  que  s hys  té  ri  que  s. 


3/  assa  fostida 1 , ^ n 

r n de  ch.  10  eram.  (51  1SI 

galhanum ) ^ w V 


myrrhe 8 gram. 


castoreum . 

racine  d’asarum 

d’aristoloche  ronde 


6 gram. 


des  feuilles  de  sabine  . . 

— Je  cataire.  . . 

de  matricaire. 

de  dictain.  . . 


ale  ch.  4 gram. 


Pulvérisez  chaque  substance  séparément  ; réunisse! 
les  poudres,  et  faites  des  trochisques  triangulaires 
avec  suffisante  quantité  de  suc  dépuré  de  rue. 

Ces  trochisques  sont  de  puissants  emménagogucs 
ils  excitent  les  mois  aux  femmes,  et  abattent  les  va- 
peurs hystériques.  La  dose  est  depuis  1 jusqu’à  ,|.gr 


y 
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'Trochisques  musqués  on  alipta  |; moschcila . 

styrax  calamite • 128  grain,  (^iv) 

: laudanum Us  ch.  32  gram. 

benjoin 

bois  d’aloés 24  gram. 

• sucre  très  blanc 48  gram. 

musc 12  décigram. 

ambre  gris 4 gram. 

: raites  des  trochisques  avec  suffisante  quantité  de 
cilage  de  gomme  adragant  préparé  à l’eau  rose  , 
poids  de  5 centigrammes  chaque. 

^es  trochisques  sont  recommandés  pour  les  en- 
ts , dans  les  maladies  de  l’asthme  , les  engorge- 
nts  de  poitrine  , et  lorsqu’ils  rejettent  le  lait  dont 

• s’alimentent.  La  dose  est  d’un  à trois  trochisques. 
J n s’en  sert  aussi  en  fumigation  et  pour  remplir 
sacs  que  l’on  veut  imprégner  d’une  odeur  agréable. 

Des  trochisque  purgatifs. 

Ln  y comprend  les  trochisques  d’agaric  et  de 
oquinte  , dont  les  propriétés  médicinales  sont 
effet  purgatives.  O11  préparait  anciennement 
trochisques  afin  de  se  procurer  facilement  , 
en  toutes  saisons  » les  poudres  de  ces  substances* 
s puis  quelque  temps  011  néglige  ces  deux  prépara- 
is dans  les  pharmacies  , parce  qu’on  trouve  plus 
mtageux  de  préparer  les  poudres  à mesure  qu’on 
a besoin.  Cependant , ' nous  le  consignerons  ici 
ir  compléter  la  série  des  trochisques. 

T ro chisq u es,  cl' aga rie. 

de  l’agaric  blanc , léger, 

en  poudre 64  gram.  ( 5 ij  ) 

racine  de  gingembre 2 gram. 

eau  de  canelle  simple,  quantité  suffisante. 

Faites  des  trochisques  triangulaires  , que  vous  fe- 
t sécher  à i’étuve. 
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On  enlève  l’épiderme  qui  recouvre  le  gingembre,,: 
on  le  concasse,  et  on  le  fait  macérer  dans  l’eau  de 
canelle.  On  fait  avec  cette  eau  et  la  poudre  d’agaric,  ‘ 
une  pâte  , et  ensuite  des  trochisques. 

Nous  remarquerons  que  pour  pulvériser  l'agaric  , 
on  le  promène  sur  un  tamis  de  crin  renversé , eniL 
frottant  légèrement.  La  poudre  va  se  rendre  sur  un) 
papier  placé  par  dessous  le  tamis. 

Les  trochisques  d’agaric  passent  pour  purger  la  fl 
pituite  et  les  humeurs  tîu  cerveau.  La  dose  est  depuis  I 
i gramme  jusqu’à  4. 

Trochisque  alhandal. 


% de  la  poudre  de  coloquinte  , ce  que  vous  voudrez. 

Faites  directement  une  pâte  avec  suffisante  quan- 
tité de  mucilage  de  gomme  adragant,  pour  en  former 
des  trochisques  triangulaires. 


§.  VI.  De  Y analyse  des  végétaux  par  la  fermen- 
tation , et  des  produits  qui  en  résultent. 


I * 

Nous  intervertissons  l’ordre^  analytique  que  nous 
avons  annoncé,  conformément  à celui  qu’a  établi  le 
professeur  Fourcroy  , parce  que  ce  11’est  pas  un 
Cours  seulement  Chimique  que  nous  nous  sommés I 
proposé  de  faire  , mais  bien  un  Cours  de  Pharmacie-1 
chimique.  Ce  savant  chimiste  regarde  avec  raison  la 
fermentation  comme  le  dernier  terme  de  1 analyse 


nés  corps  organiques,  et  il  était  assurément  bien 
fondé  à lui  donner  le  dernier  rang  dans  l’analyse  vo- 


ues 

fondé  ~ .... -o  . . 1 • 

. mais  dans  un  ouvrage  élémentaire,  011  aoit 

conduire  son  lecteur  d une  connaissance  a une  autre, 
et,  à coiij)  sur,  c’eut  éle  anticiper  sur  celles  qiuj 
doit  acquérir  , que  de  lui  apprendre  à analyser  î*$; 
végétaux  par  leurs  produits  , avant  de  les  lui  avoir 

fait  connaître.  | 

L’analyse  des  végétaux  par  la  fermentation  do  1111e 
naissance  à des  produits  bien  distincts,  qui  ont  oc- 
soLii  d’élre  examinés  avec  une  sévère  -attention  , pout 
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e Lien  connus:  les  uns  peuvent  servir  à opérer 
^traction  des  principes  de  certains  autres  végé- 
i\  , et  à en  faire  l’analyse  ; presque  tous  sont  sus- 
ptibles  d’être  eux -mêmes  analyses  par  d’autres 
iuts  , et  d’être  convertis  en  de  nouveaux  êtres  , ou 
is  simples  ou  plus  composés.  Il  importe  donc  de 
m constater  les  divers  états  sous  lesquels  peuvent 
[présenter  chacun  des  produits  de. la  lerineu talion  , 
iis  , avant  tout , voyons  ce  quelle  est  en  elle-même. 

Réflexions  sur  la  fermentation. 

ILa  fermentation  est  une  action  etune  réaction  in- 
. ,tine  et  spontanée,  qui  s’opèrent  entre  les  pi  in- 
ies  des  corps  organisés  morts , et  qui  tendent  çimul-  N 
uêment  à leur  désorganisation  et  a la  formation  do 
»u veaux  êtres  Ou  corps  plus  simples,  ou  di versè- 
rent combinés. 

ILa  première  condition  de  la  fermentation  est  doue 
_e  les  corps  sur  lesquels  elle  s’exerce , soient  hors 
bat  de  vie,  car  les  corps  organiques  vivants,  quels 
i l’iis  soient,  ou  végétaux  ou  animaux,  tant  qu’ils 
mt  doués  du  principe  de  la  vitalité  , ne  sont  pas 
ms  la  puissance  de  la  fermentation;  ils  sont  sous  la 
imination  delà  nature  , qui  les  fait  passer  successi- 
ment  dii  premier  au  dernier  âge,  et  qui,  pendant^ 

! u tés  les  periodés  de  leur  existence  , les  conduit  de 
itat  d’enfance  à celui  de  la  maturité , et  de  celle-ci 
l’étal  de  décrescence  , jusques  enfin  à la  caducité, 
insi  le  raisin,  pour  citer  un  exemple , qui  a a peine 
3 la  saveur  lorsqu’il  naît , qui  en  prend  une  âpre, 
istère,  lorsqu’il  est  plus  avancé  , qui  devient  sucees- 
S vement  acerbe  , piquant,  et  qui  enfin  acquiert  cet 
al  doux  sucré  qui  en  fait  un  iriiit  si  agréable  ^u 
ont  lorsqu’il  est  parfaitement  mûr,  séchera  sur  pied  > 

\ ridera , se  séparera  de  son  support  naturel , et  tom- 
era  à mesure  qu'il  s’éloignera  du  terme  de  sa  inatyi- 
l’ité  : jusques  là  il  n’y  a point  eu  de  fermentation  ; la 
a tare  seule  a rempli  ses  fonctions;  et  l’on  peut  dire 
furmàti veinent  que  la  fermenlalion  ne  commence 
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qu’au  moment  où  la  nature  a consommé  sa  puissance 
à l’égard  des  corps  organisés. 

^ Shl  est  tien  démontré  que  la  fermentation  ne 
s’exerce  que  sur  les  corps  qui  ne  jouissent  plus  diif 
principe  de  la  vitalité,  nous  avons  à examiner  maiul 
tenant  quelle  est  la  nature  des  principes  qui  consti-, 
tuent  les  corps  organisés  , pour  avoir  des  données!] 
tien  précises  sur  les  genres  de  produits  auxquels  plie, 
doit  donner  naissance. 

Il  nest  personne  qui  ne  saclie  que  les  principes! 
qui  constituent  les  végétaux  et  les  animaux  , offrent! 
en  général  des  différences  bien  sensibles.  Les  végeî 
taux  sont  reconnus  par  tons  les  physiciens-chimistes* 
pour  être  composés  d’hydrogène,  de  carbone  et  d’oxi- 
gène:  quelques  uns,  qui  font  exception  à cette  règle 
générale  , contiennent  un  principe  de  plus,  qui  est 
1 azote;  et  par  une  exception  non  moins  particulière, 
il  est  quelques  végétaux  qui  contiennent  du  soufre.# 
JVfais  ces  exceptions  sont  trop  circonscrites  pour  net 
pas  admettre  généralement  que  les  végétaux  sonfct 
pourvus  de  deux  et  «même  de  trois  principes  de  moinst 
que  les  animaux,  qui , outre  l’hydrogène , le  car  houe 
et  1 oxigène  , ont  constamment  de  l’azote  pour  prin- 
cipe constituant,  et  plus  généralement  du  soufre  et! 
du  phosphore.  La  différence  en  moins  ou  en  plus! 
de  principes  constituants  dans  ces  deux  ordres  de i 
corps  organisés , doit  nécessairement  apporter  des 
différences  bien  sensibles  dans  les  produits  de  la  fer- 
mentation des  uns  et  des  autres.  D’après  ces  consi- 
dérations , qui  me  semblent  dignes  de  quelqii’attéii- 
tion , comment  s’est-il  fait  que  les  chimistes  aient 
énuméré  plusieurs  genres  de  fermentation?  Les  an- 
ciens chimistes  , parmi  lesquels  on  cite  avec  vénéra- 
tion l’immortel  Boerrhaave  , ont  admis  trois  genres 
de  fermentation  , savoir,  la  fermentation  vineuse, 
acétèuse  , putride  ou  alcaîéscenle.  Parmi  les  chi- 
mistes modernes,  on  cite  comme  autorité  non  moins 
respectable,  le  professeur  Fonrcroy y qui  ajoute  à 
ccs  trois  premiers  genres,  la  fermentation  'saccha- 
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«Icelle  panaire  et  colorante.  Qu’est-ce  qui  env 
i tera  que  par  la  suite  on  11e  propose  l’addition  de 
i ques  nouveaux  genres  à ceux-ci  ? Si  1 on  exami- 
bien tous  les  produits  qui  peuvent  résulter  de  la 
rganisation  des  corps  organiques , opérée  par  la 
i mutation,  on  serait  bien  embarrassé  pour  assi- 

• un  nombre  précisa  ces  différents  genres  ou  de- 
de  fermentation  : mais  dans  bien  des  circons- 

es  , j’ai  avancé  et  publié  que  je  ne  reconnaissais 
ne  seule  fermentation  , et  je  dois  prouver  cette, 
irtion. 

ant  qu’on  ne  prendra  pas  l’effet  pour  la  cause, 
rie  méconnaîtra  jamais  les  lois  de  la  saine  pliy- 
Le.  La  fermentation  est  une  puissance  qui  agit; 
iroduits  sont  des  effets  de  l’action  quelle  a exer- 
Lorsque  les  physiciens-chimistes  ont  donné  la 
îition  du  mot  et  de  l’action  de  la  fermentation  , 
nt  bien  exprimé  sa  puissance  , et  ils  se  sont  fait 

• samment  comprendre.  Lorsqu'ils  ont  voulu  lui 
; »ner  des  genres,  ils  se  sont  éloignés  de  la  loi  qu'ils 

ent  établie.  Si  après  avoir  expliqué  ce  que  l’on 
entendre  par  fermentation  , ils  eussent  ajouté  : 
ette  opération  ( la  fermentation  ) donne  naissance 
des  produits  qui  .varient  selon  la  nature  et  le 
nnbre  des  principes  qui  constituent  les  corps  fer- 
entescibles  » , celte  manière  de  s’exprimer  eut 
plus  didactique.  Au  lieu  de  nommer  le  vin  un 
Huit  de  la  fermentation  vineuse,  et  le  vinaigre 
li  de  la  fermentation  acéteuse,  on  eût  dit:  le  vin 
me  liqueur  sapide,  fraîche  et  piquante  , qui  pro- 
ie de  la  fermentation  du  moût  ou  suc  de  raisin , 
le  tout  autre  corps  qui  contient  un  principe  rnu- 
o-sncré , le  vinaigre  est  du  vin  oxigéné  ou  une 
leur  vineuse  devenue  acide  par  la  fermentation. 

principale  source  de  l’erreur  qui  s’est  pro- 
ée  sur  le  compte  de  la  fermentation , c’est  d’avoir 
.giné  que  les  produits  vineux,  acéteux,  et  putri- 
ou  alcalesccnts,se  succédaient  les  uns  aux  autres, 
[ne  le  second  et  le  troisième  produits  étaient  les 
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suites  "nécessaires  d’une  fermentation  prolongée.  Oit 
voit  encore  aujourd’hui  des  savants  distingues , per?1 
sister  dans  cette  opinion  , et  dire  que  la  fermentai 
tiori  est  vineuse  , acéteuse  , alcalescente  ou  putride? 
Voilà  comme  une  première  erreur  devient  la  soerî 
ce  de  plusieurs  autres;  voilà  comme  pour  avoir  adf 
mis  plusieurs  genres  de  fermentation,  on  s’est  laisslj 
subjuguer  par  des  dénominations  inexactes.  Le  mouf 
vement  aésorganisateur  des  végétaux  peut  bieijj 
conduire  à la  dissolution  absolue  de  leurs  principes 
et  donner  naissance  à la  putréfaction  ; mais  il  11’ei 
résulte  pas  constamment  un  produit  alcalescenl 
tandis  que  le  même  mouvement  de  désorganisatioi 
qui  s’exerce  sur  les  animaux , donne  naissance  î 
la  formation  de  1 ammoniaque.  Une  science  exacti 
doit  l’être  dans  ses  définitions  , comme  dans  les  fait 
qui  lui  servent  de  bases  et  qui  consolident  ses  prin 
cipes:  au  lieu  d’admettre  un  troisième  genre  ou  de- 
gré de  fermentation  dite  putride  , on  aurait  du  em 
ployer  le  mot  bien  expressif  putréfaction , et  «i 
parlant  de  ses  produits  , on  aurait  dit  : les  produits 
de  la  putréfaction  animale  sont  de  nature,  alcales 
cente  ou  de  l’ammoniaque  , et  les  produits  de  1î 
putréfation  végétale  sont  le  terreau  ou  la  terre  hu\ 
mus  des  jardins.  Au  moyen  de  cette  distinction 
on  eut  fait  concevoir  que  la  même  cause  agissante 
de  désorganisation  , pouvait  donner  lieu  à des  pro 
duits  qui  ne  se  ressemblaient  pas. 

En  établissant  les  trois  prétendus  genres  ou  de- 
grés de  fermentation  , les  chimistes  ont  parfaite 
ment  bien  senti  la  nécessité  de  constater  les  con- 
ditions essentielles  qui  doivent  se  rencontrer  damf 
les  corps  , pour  donner  lieu  à leurs  divers  produits! 
C’est  ainsi  , par  exemple  , qu’ils  ont  avancé  ï«ü 
principe  , que  la  présence  du  corps  miicoso  - sucre 
était  indispensable  pour  donner  naissance  à la  fer 
mentation  vineuse.  Cet  avis  est  positif,  et  il  prouve 
clairement  que  les  produits  des  corps  qui  ferment 
tout  , sont  constamment  des  conséquences  îiece** 
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res  des  principes  qui  les  constituent.  Cet  avis 
ouve  encore  que  la  disposition  prochaine  ou  éloi- 
i ée  des  corps  à la  fermentation  , dépend  et  de 
nature  ou  qualité  , et  de  la  quantité  des  priâ- 
mes qui  les  constituent.  On  peut  du  moins  con- 
érer  cette  seconde  preuve  comme  préexi's  tente , 
t'.and  on  sait  que  la  fermentation  se  manifeste 
. utantplus  promptement  dans  les  fluides  qui  con- 
i.nnent  le  principe  mucoso-sucré  , que  ce  principe 
rencontre  plus  abondamment.  Enfin,  cet  avis 
>uve  évidemment  que  le  produit  qui  doit  résulter 
la  fermentation  qui  s’exerce  sur  les  corps  fluides 
contiennent  le  principe  mucoso-sucré,  sera 
'essairement  une  liqueur  vineuse. 

..es  produits  de  la  fermentation  sont  donc  né- 
"saire nient  déterminés  par  la  nature  des  prin- 
i es  qui  constituent  les  corps  fermentescibles.  Allons 
' S loin  maintenant  ; et  pour  prouver  que  la  fer- 
ntation  est  une  puissance  unique,  et  qu’il  n’y  a 
plusieurs  espèces  de  fermentation,  examinons-en 
• causes  en  elles  memes  et  la  raison  de  ses  di- 
produits. 

; apposons  deux  quantités  égales  de  vin  de  deux 
i lues  differentes  , contenues  dans  deux  vases  de 
ne  capacité  , dont  le  contact  avec  l’air  soit  ab- 
îment le  même  , et  les  deux  vases  exposés  l’un 
jte  de  1 autre  , et  à une  même  température  • 

1 un  des  deux  vins  soit  bon  , généreux  , de  cinq 
res  ( e legerete  , peu  abondant  en  tartre,  et  pourvu 
isa  mine  rit  d’extractif;  que  l’autre  au  contraire 
a de  degre  de  légèreté,  plus  aqueux  que 
•ux  , et  contienne  peu  d’extractif.  Suivons  1 un 
autre  de  ces  vins  dans  leurs  diverses  phases  de 
tentation,  en  observant  quenous  n’aurons  ajouté 

1 un  ni  a l’autre  aucun  ferment  pour  la  dé- 
uner  : si  la  température  a été  élevée  de  2 y 
1 degrés  , nous  remarquerons  que  dans  l’espace 
mit  lours  » ]e  vin  de  bonne  qualité  sera  con- 
1 en  un  excellent  vinaigre  , sans  être  recou- 

2 K 
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Yert  «l’aucune  mucosité  ; tandis  que  !•  vin  de  mai* 
vaise  qualité  ne  présentera  qu’une  très  faible  acidité, 
et  sera  dans  un  état  très  prochain  de  putréfac- 
tion. Toute  sa  surface  sera  recouverte  de  moisissure,  jr 
et  il  n’offrira  plus  à l’organe  du  goût , qu  une  sa-  ? 
veur  fade,  presque  insipide  , et  à l’odorat  ,une  odeur 
de  pourri  (i). 

de  conclus  de  cette  expérience  comparative,  que  \ 
la  puissance  agissante  sur  ces  deux  qualités  de  viu  * 
était  la  même  , mais  que  les  produits  ne  pouvaient! 
pas  être  les  mêmes  , parce  que  cette  puissance  de  f 
fermentation  ne  s’est  pas  exercée  sur  des  corpg  j| 
constitués  des  mêmes  principes:  que  les  divers  pro-I 
duits  de  la  fermentation,  ne  doivent  pas  autoriser I 
à admettre  plusieurs  fermentations  , parce  que  ce* 
serait  attribuer  plusieurs  facultés  à une  même  puis- 1 
sauce  agissante  : et  pour  ramener  la  question  à son  p 
véritable  point , disons  que  les  corps  organisés  peu-* 
vent  offrir  des  produits  vineux , acéteux  , putrides 
et  alcalescents  ou  ammonicaux  , par  suite  de  leur 
désorganisation  opérée  par  la  fermentation  (2). 

Mais  , dira-t-on  , la  fermentation  n’est  pas  unei 
puissance  unique  de  désorganisation  ou  d analyse, 
puisqu’elle  est  subordonnée  à des  conditions  di- 
verses et  indispensables  pour  avoir  lieu  de  telle  oui 
telle  manière.  C^es  conditions  sont  le  contact  08 
l’air,  la  présence  de  l’eau  dans  des  proportions 
convenables,  et  une  température  qui  peut  être  ou  plus 
faible  ou  plus  élevée  ; donc  la  fermentation  a plu- 
sieurs degrés  de  puissance  ; donc  qu  elle  n est  pi® 
une,  mais  qu’il  peut  y en  avoir  de  plusieurs  sortes. 


( i ) J’ai  fait  cette  expérience  comparative. 
,ticle  Vinaigre. 


Il  en  sera  fait  mention  à l’ar- 


Je  crois  entendre 'dire  : qu’importe  la  manière  dont  on  s’exprin*» 
pourvu  que  l’on  s’entende  , et  que  l’on  soit  d 


irvu  que  i on  s entenne  , et  4u<;  » v,..  - accord  sur  le  fond  ? c 

les  mots.  Non,  je  ne  tiens  pas  aux  mots  , mais  bien  à leur  P.rtL  f , 
parce  qu’ils  servent  à exprimer  des  idées  , et  qu’in  fait  de  science  , 1 n _ 
point  2’ expression  s qui  aient  deux  signiücations  , dont  1 une  peigne  U 
ot  l’autre  le  produit  de  1 action. 
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Cette  objection  , qui  semble  de  quelque  force  au 
iremier  aspect  , n’est  vraiment,  que  spécieuse.  La 
uésence  Je  l’air  atmosphérique,  et  les  degrés  de 
> empérature  plus  ou  moins  élevés,  11e  sont  pas  d’une 
nécessité  absolue  pour  déterminer  la  fermentation  ; 
es  deux  agents  11e  font  qu’ajoutera  sa  puissance, 
l ïvoriser  et  précipiter  son  action  : mais  il  n’en  est 
1 as  de  même  de  l’eau  ; ce  lluide  est  la  cause  ab- 
1 due  de  la  réaction  qui  doit  s’exercer  sur  les  corps 
organisés  et  changer  la  nature  de  leurs  principes: 
ont  que  l’eau  est  à l’état  lluide  et  non  à l’état  de 
1 lace,  pourvu,  d’autre  part,  qu’elle  se  rencontre  dans 
es  proportions  convenables  avec  le  corps  à fer- 
îenter , bien  certainement  ce  corps  subira  les  lois 
e la  fermentation.  Pour  concevoir  ce  phénomène 
e désorganisation  possible , opérée  par  la  seule  prê- 
tée de  l’eau,  il  faut  savoir  que  c’est  dans  les 
léments  qui  constituent  les  végétaux  et  les  ani- 
laux,  que  se  rencontrent  les  sources  memes  de 
ur  désorganisation;  que  ces  corps  organisés,  en 
îécomposant  l’eau  , en  retenant  son  oxigène , don- 


jiuic  , que  cet  oxigene  de  1 eau 
‘composée  , et  qui  se  combine  avec  de  l’azote, 
le  corps  en  contient  , ou  qu’il  soit  dé  nature  ani- 
ale  , forme  de  Pair  atmosphérique  ; qu’eufin  l’by- 
°gène  de  l’eau  rencontrant,  soit  du  carbone, 
1 soufre,  du  phophore  , et  de  l’azote,  formera 
s hydro-carbure  , sulfure  , phosphore  , et  de  l’am- 
oniaque. 

1 Cette  théorie  de  la  fermentation  opérée,  par  l’eau 
ms  le  concours  de  1 air  libre  et  du  calorique  , autre 
e Celui  qui  est  indispensable  à la  fluidité  de  l’eau 
•st  qu'une  possibilité  démontrée  ; j’ai  seulement 
ulu  faire  connaître  que  les  principaux  agents  de 
fermentation  existaient  dans  les  corps  fermen  - 
Jcibles  eux-mêmes  , et  que  c’était  aux  principes 
n constituaient  ces  corps,  que  l’on  devait attri- 
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huer  tous  les  mouvements  et  tous  les  produits  de 
la  fermentation. 

Je  crois  avoir  prouvé  par  tout  ce  qui  précède, 
que  l’on  n’était  pas  fondé  à admettre  plusieurs  gen- 
res ou  degrés  de  fermentation  ; que  cette  puissance 
est  unique;  qu’elle  est  une  action  de  laquelle  il 
doit  nécessairement  résulter  des  produits  différents  ; 
et  que  la  différence  de  ces  produits  , tient  essen- 
tiellement à celle  des  produits  qui  constituent  les 
corps  que  l’on  soumet  à cette  action.  Je  crois  avoir 
également  prouvé  que  les  causes  immédiates  de  la 
fermentation , se  rencontrent  dans  la  composition 
meme  des  corps  organisés  ; que  l’air  elle  calorique 
n’en  sont  que  des  conditions  accessoires  qui  la  fa- 
vorisent et  l’accélèrent  ; mais  que  l’eau  n’en  est  pas 
seulement  une  condition,  mais  Lien  une  des  cau- 
ses absolues.  Il  me  reste  k développer  quelques  idées 
sur  ce  que  l’on  nomme  aujourd’hui  fermentation 
saccharine  y panaire  , et  colorante 

De  la  fermentation  saccharine. 

G est  d’après  la  même  supposition  qu’il  y avait 
plusieurs  genres  de  degrés  de  fermentation,  que  les 
plus  célèbres  chimistes  ont  pensé  que  la  sacchari- 
fication de  certains  fruits  des  végétaux,  était  un  pro- 
duit d’un  mouvement  de  fermentation  , et  que  Ton 
pouvait  en  conséquence  donner  à ce  mouvement 
particulier,  le  nom  de  fermentation  saccharine. 

Les  fruits  de  terre  ou  de  potager,  tels  que  les 
melons,  la  courge,  le  potiron;  les  fruits  à pépins,, 
tels  que  les  pommes  de  rènettes  , les  poires  de 
bon  chrétien  , et  généralement  tous  les  nuits  que 
l’on  cueille  dans  l’arrière  saison  , acquièrent  avec 
le  temps  , et  étant  séparés  du  végétal  qui  les  a pro- 
duits , une  saveur  douce  et  sucrée  , dont  ils  ne 
iouissaient  pas  au  moment  où  ils  ont  été  récoltes. 
Les  raisins  de  bonne  qualité , cueillis  lors  de  leui , 
maturité  très  prochaine  , mais  non  achevée  sur  1* 
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vigne  meme  , dont  les  grains  sont  bien  espacés  , et 
que  l’on  tient  suspendus  dans  une  atmosphère  sèche, 
se  rident , se  liguent  (i)  , acquièrent  une  saveur  très 
> sucrée. 

Celle  saccharification  des  fruits  séparés  du  pied 
i qui  les  a vu  naître  et  mûrir,  est-elle  un  véritable 
produit  de  la  fermentation  ? Je  puis  dire  qu’il  est 
peu  de  personnes  qui  aient  fait  autant  d’expériences, 
et  qui  aient  eu  autant  d’occasions  de  faire  des  obser- 
vations à ce  sujet  que  moi.  Je  ne  doute  nullement 
que  celte  saccharification  ne  soit  le  résultat  d’une 
prolongation  de  l’acte  de  la  maturation  du  péricarpe 
de  ces  fruits  bors  de  terre  , et  successivement  la 
soustraction  d’une  partie  de  leur  eau  de  végétation  , 
et  non  une  fermentation;  et  qu’à  l’égard  des  raisins  , 
celte  saveur  plus  sucrée  qu’ils  acquièrent,  ne  soit 
l’effet  de  la  meme  conséquence. 

Ne  perdons  pas  de  vue  que  les  péricarpes  charnus 
des  fruits  sont  des  réservoirs  que  la  nature  a deslinés 
à l’élaboration  des  sucs  propres  à alimenter  et  per- 
fectionner les  fruits  proprement  dits  , qu’ils  renfer- 
ment. Si  ou  les  laissait  entièrement  mûrir  sur  le  vé- 
.getal  , leurs  principes  s’altéreraient  au  profit  de  la 
semence. 

J’ai  remarqué  que  lorsque  la  saison  de  lèlé  avait 
•été  très  chaude, et  que  les  fruits,  tels  que  les  pommes 
et  les  poires,  destinés  à être  conservés  l’hiver  , avaient 
eu  une  maturité  précoce  , ces  fruits  n’étaient  pas 
de  garde,  et  fermentaient  réellement  très  prompte- 
i ment. 


Mais  ce  qui  prouve  que  la  saccharification  des 
fruits  n’est  qu'une  continuité  d’élaboration  naturelle, 
•et,  non  une  fermentation , c’est  qu’il  faut  des  précau- 
tions étonnantes  lorsqu’on  les  cueille  , pour  éviter  la 
véritable  fermentation.  Une  pomme,  une  poire  que 


(|)  rerruc  technique  de  vigtiobles  , pour  exprimer  In  saecharifioati 

r;‘"u*  et  les  rifles  du  grain,  à l’instar  des  figues  séchées  au  soleil  > 
tt/uc. 
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l’on  presse  légèrement  entre  les  doigts  en  les  cueil- 
lant, ou  qu’on  laisse  tomber,  ne  pourront  se  con- 
server long-temps  sains,  et  fermenteront  incontesta- 
blement ^ Voy,  pag.  21  , vol.  I,  Conservation  des 
fruits  ). 

La  saccharification  des  fruits  n’est  donc  pas  un 
produit  de  la  fermentation  , mais  bien  celui  d’une 
élaboration  qui  perfectionne  la  combinaison  de  leur» 
principes  immédiats. 

De  la  fermentation  panaire. 

A mesure  que  nous  examinons  les  divers  phéno- 
mènes de  la  fermentation, nous  avons  occasion  d’ob- 
server que  c’est  à l'espèce  , à la  qualité  et  à la  quan- 
tité des  principes  qui  constituent  les  corps  doués  delà 
faculté  fermentescible,  que  l’on  doit  attribuer  la  force 
de  cette  puissance  agissante  , et  la  cause  des  produits 
auxquels  elle  donne  lieu.  Cette  vérité  est  bien  con- 
nue , et  a été  sentie  par  les  chimistes  : ce  n’est  donc 
pas  une  idée,  ni  une  opinion  nouvelle  que  j’aye  inten- 
tion d’émettre  , mais  la  juste  application  de  cette 
•vérité  démontrée  , et  l'explication  théorique  des  ef- 
fets de  cette  puissance  à laquelle  obéissent  les  corps 
végétaux  et  animaux , chacun  à sa  manière.  Dire 
tju  il  existe  une  fermentation  panaire , c’est  assimiler 
J effet  à la  cause  ; c'est  bien  plus  faire  encore,  c'est 
donner  un  nom  d’autant  plus  impropre , que  le  pain 
est  un  produit  qui  participe  de  la  pâte  de  farine  et 
d’eau  , dont  la  fermentation  a été  brusquement  in- 
terrompue par  la  puissance  du  calorique.  On  est 
bien  fondé  à admettre  l’existence  d’un  genre  parti- 
culier de  fermentation  , auquel  on  donnerait  le  nom 
de  panaire  (à  supposer  que  l’on  pût  se  permettre 
d’établir  plusieurs  genres  de  fermentation),  lors- 
qu’il  _ est  bien  démontré  que  le  mouvement  intestin 
qui  s’excite  dans  la  farine  réduite  en  pâte  avec  l’eau  , 
tourmentée  à force  de  bras,  et  dans  laquelle  on  in- 
troduit de  l’air  en  l’agitant , en  la  ramenant  long- 
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nps  sur  elle-même  , fait  passer  rapidement  cetté 
,e  à l’état  aigre  ou  acide.  Si  l’on  examine  avec  atr 
ition  quels  sont  les  principes  qui  constituent  la  fa- 
ledes  graines  céréales,  on  y reconnaît  du  gluten  oit 
I e matière  tenace,  qui  tient  simultanément  de  là 
ture  des  végétaux  et  des  animaux,  qui  est  un  véri- 
fie corps  s ni  generis , qui  cependant  brûle  à la 
tanière  des  substances  animales  ( T'oyez  Gluten  * 
[g.  254,  vol.  I);  on  y trouve  de  la  fécule,  ou  une 
ostance  amilacée , dont  la  propriété  physique  est 
passer  rapidement  à l’état  acide  , et  successive- 
mt  à l’état  putride,  lorsque,  pétrie  avec  de  l’eau, 
l abandonne  à elle-même  : la  farine  contient  en 
tre  un  peu  de  mucoso-sucré , dont  la  présence  a 
: démontrée  par  tous  les  chimistes  qui  en  ont  fait 
aalyse  , par  la  propriété  qu’ont  les  grains  frumen- 
;és  de  donner  du  sucre  par  l’intermède  de  l’al- 
ol;  par  celle  qu’ils  ont  de  produire  une  liqueur 
îeuse  si  on  les  traite  par  le  procédé  dont  on  fait 
! jge  pour  obtenir,  soit  de  la  bière  , soit  de  l’esprit 
graiu  : elle  contient  de  l’albumine  , du  phosphate 
ùcaire  , comme  l’a  prouvé  le  cit.  V auquel  in,  eu 
;&ant  l’analyse  des  eaux  sures  des  amidonniers. 
r'roy.  Amidon  de  froment,  pag.  261 , vol.  /).  __ 

Si  l’on  s’arrête  à l’examen  de  ces  principes  qui 
nstituent  la  farine,  du  froment,  par  exemple  ; si 
n fait  attention  que  la  fécule  en  est  la  fermenta- 
n la  plus  abondante  , on  doit  .se  dire  : la  pâte  de 
âne  soumise  à l’action  de  la  fermentation  , que 
ri  a interrompue  à temps  , doit  offrir  plusieurs 
oduits  qui  se  confondent  et  qui  sont  interposés  les 
s dans  les  autres  , savoir,  un  peu  d’alcool  , de  l’a- 
le acéteux  en  plus  grande  quantité  , de  l’acide  car- 
nique  qui  tient  plus  ou  moins  écartées  les  inolé- 
les  de  la  pûte  , de  l’albumine  et  de  la  fécule  , non 
composées  , en  très  grande  quantité.  Ce  premier 
mouvement  de  fermentation  étant  arrêté  brusque- 
eut  par  le  calorique  , il  en  doit  résulter  nécessaire- 
eut  un  corps  moyen , dont  l’odeur,  la  saveur  , les» 
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propriétés  , considérées  physiquement , participent  f 
de  la  nature  des  nouveaux  combinés  résultants  de  la 
fermentation  commencée  , et  de  celle  des  principes  y 
qui  appartiennent  immédiatement  à la  farine  ; en  II 
lin  mot,  le  pain  est  le  produit  d’une  fermentation  t 
très  incomplète  de  la  farine,  pendant  laquelle  fer-  ! 
nïentation  il  s’est  formé  de  l’alcool  en  très  petite  ! 
quantité,  et  bientôt  après  de  l’acide  acéteux.  On  ne  fi 
peut  donc  pas  dire  raisonnablement  que  le  pain  soit  »] 
le  produit  d’une  fermentation  particulière,  à laquelle  ! 
il  aurait  plu  de  donner  le  nom  de  fermentation  pa-  | 
naire. 

De  la  fermentation  colorante. 

i 

L extraction  de  la  matière  colorante  de  certains  i 
végétaux  a été  considérée  par  le  professeur  Fourcroy  ( 
et  par  les  chimistes  qui  ont  écrit  après  lui , comme  * 
une  conséquence  de  la  fermentation.  Cette  opinion, 
émise  par  un  savant  dont  l’autorité  est  d’un  si  grand  % 
poids  en  chimie  , devait  nécessairement  s’accréditer,  ti 
d’autant  mieux  qu’elle  est  présentée  sous  les  appa-  R 
rences  les  plus  propres  à captiver  l’assentiment  gé-  \ 
néral. 

« La  fermentation  colorante,  dit  le  cit.  Fourcroy, 

» n’est  dans  sa  véritable  essence  qu’un  commeuce- 
» ment  delà  décomposition  spontanée,  qui  se  ter- 
» minerait  promptement  par  la  putréfaction  et  la 
» dissolution  complète  des  végétaux  , si  on  ne  l’ar- 
» rètait  pas  à une  certaine  époque,  en  enlevant  la 
» fécule  bleue,  et  divisée  du  milieu  du  liquide  où 
» elle  marchait  vers  la  putréfaction  , pour  la  faire 
» sécher  avec  rapidité,  etc.  etc.  », 

Il  est  bien  certain  que  les  végétaux  , et  en  général 
les  corps  organisés, abandonnes  à eux-mèmes,  ten- 
dent à la  dissolution  complète  de  leur  organisation  , 
et  marchent  rapidement  vers  la  putréfaction:  mais 
n’existe-t-il  pas  quelque  intervalle  entre  leur  état 
récent  et  leur  dissolution  complète  , et  toutes  les 
phases  intermédiaires  qu’on  peut. leur  faire  éprou- 
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■ , sont-elles  constamment  des  transitions  qui  pro- 
lent  de  la  fermentation?  Le  stil  de  grain,  la  Wjue 
> munie  des  peintres  , le  rouge  de  carthame,  le 
min  , le  vert  de  vessie,  sont  des  matières  colo- 
res extraites  des  végétaux  et  de  la  cochenille  ; bien 
tainemeiit  ce  ne  sont  pas  des  produits  de  la  fer-* 
ntation  : l’indigo,  le  pastel  guède,  sembleraient 
offrir  ; le  dernier  sur-tout,  que  l’on  extrait  de  la 
;de , en  latin  isatis , ne  s’obtient  qu’a  la  suite  de 
Fermentation:  mais  arrêtons-nous  à 1 indigo,  et 
i ons  si  cette  matière  colorante  bleue  est  un  yén- 
le  produit  de  la  fermentation. 

Jn  fait  tremper  la  plante  anil  dans  de  grandes 
^es  remplies  d’eau  ; on  charge  la  plante  et  on  la 
î dans  l’intérieur  de  la  cuve,  de  telle  sorte  qu’elle 
: recouverte  par  l’eau;  ou  la  tient  ainsi  immergée 
îdant  vingt>quatre  heures.  Peu  de  temps  apres, 
se  dégage  beaucoup  d’acide  carbonique  , l’eau 
lillonne  comme  si  elle  était  sur  le  feu*  Ce  déga- 
nent  d’acide  carbonique  , qui  s’opère  si  prompte- 
' nt,  est-il  vraiment  un  produit  de  la  fermentation  ? 
peut  être  autorisé  à regarder  cette  première  opé- 
on  comme  une  simple  macération  de  la  plante 
us  l’eau,  comme  une  dissolution  de  son  principe 
iractif  dans  ce  lluide  aqueux.  Le  dégagement  d’a- 
<e  carbonique,  le  bouillonnement  de  l’eau n’occa- 
nnent  pas  un  changement  de  température  bien 
■sible  , et  la  transparence  du  liquide  , que  l’on  fait 
ser  dans  une  autre  cuve,  ne  paraît  pas  troublée; 
n est  encore  qu’une  eau  chargée  d’extractif  dans 
at  d’une  solution  parfaite.  Pour  séparer  la  matière 
orante  tenue  en  dissolution  , on  agite  fortement  la 
; leur  avec  des  perches  disposées  en  bascules  , et 
mes  d auges  sans  fonds  , jusqti’à  ce  qu’elle  de- 
mie d’un  vert  noir,  et  qu’elle  forme  ce  qu’on  ap- 
le  le  grain.  Ce  grain  n’est  autre  chose  que  la  ma- 
e colorante  ou  l’indigo  lui-même;  c’est  Fextraciif 
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dépends  d’une  portion  de  l’oxigène  de  ce  fluide , 
qui  a été  décomposé  en  partie.  On  peut  donc  regar- 
der les  matières  colorantes  comme  des  produits  d’une 
oxidation  de  l’extractif  de  certains  végétaux  et  ani- 
maux, plutôt  que  comme  un  produit  de  la  fermen- 
tation. De  ce  que  par  la  fermentation  ultime  des 
corps  organiques  , il  arrive  que  le  résidu  est  saturé 
d’oxigène , on  ne  doit  pas  pour  cela  conclure  que 
toutes  les  oxidations  végétales  ou  animales  s’opèrent 
nécessairement  par  la  fermentation.  Concluons. 

i°.  La  fermentation  est  une  puissance  unique  qui 
s’exerce  sur  tous  les  corps  organisés  hors  de  l’état  de 
vie  , et  qui  sont  pourvus  du  principe  aqueux  dans 
des  proportions  convenables. 

2°.  L’air  et  le  calorique  sont  des  accessoires  qui 
accélèrent  le  mouvement  de  la  fermentation,  et  con- 
tribuent à la  formation  des  divers  produits  auxquels 
elle  doit  donner  naissance;  mais  leur  présence  n’est 
pas  rigoureusement  nécessaire,  pourvu  que  l’eau  qui 
fait  partie  des  corps  à fermenter , s’y  rencontre  à 
l’état  fluide.  ^ 

3°.  Les  causes  qui  déterminent  la  fermentation 
préexistent  dans  les  corps  mêmes  organisés  ou  natu- 
rellement soumis  à cette  puissance. 

4°.  L’émission  du  calorique  , qui  s’opère  par  la 
fermentation  , ne  dépend  pas  seulement  du  volume 
ou  de  la  masse  du  corps  qui  fermente,  mais  bien 
encore  delà  nature  de  ses  principes,  selon  qu’il  con- 
tient plus  ou  moins  d’hydrogène  , par  la  raison  que 
dans  toute  fermentation,  il  y a fixation  de  la  base  du 
gaz  oxigène , en  même  temps  que-dégagement  de  gaz 
Èydrogène  , et  que  la  rencontre  de  ces  deux  fluides 
élastiques  donnant  lieu  à la  formation  de  l’eau,  il 
doit  s’opérer  un  dégagement  de  calorique  d’autant 

S lus  considérable  , qu  il  se  fait  plus  de  combustion 
e gaz  hydrogène  par  le  gaz  oxigène.  • 

5°.  Les  produits  de  la  fermentation  étant  les  effets 
de  son  action  , et  non  l’action  elle-même,  on  ne  doit 
pas  se  permettre  de  lui  donner  autant  de  dénomiua- 
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qu’elle  peut  offrir  de  produits  differents.  La 
cotation  du  corps  muqueux  sucré  produit  bien 
.11 , mais  elle  n’est  pas  vineuse  ; on  ne  peut  pas 
simultanément  cause  et  effet.  Celte  vérité 
ique  s’applique  aux  prétendues  fermentations 
îiise  et  putride  : on  doit  s’en  tenir  à la  définition 
fermentation  , et  ajouter  quelle  donne  lieu  à 
iroduits  vineux  , acéleux  , putrides , selon  la  na- 
des  principes  sur  lesquels  elle  exerce  *sa  puis- 
as. v 

, La  fermentation  saccharine  n’est  pas  même  un 
I uit  de  la  fermentation^  c’est  une  élaboration 
iparfaite  ,une  combinaison  plus  intime  des  prin- 
, immédiats  des  corps  végétaux , opérée  par  le 
>s  et  la  soustraction  de  l’humidité  surabondante. 

Enfin,  la  fermentation  colorante  n’est  qu’une 
•ation  de  l’extractif  par  l’oxigène  ,'  autrement 
jxidation  de  l’extrait  végétal  ou  animal. 

Du  vin. 

î*  vin  est  une  liqueur  sapide  , fraîche , piquante, 
L^ée  d’un  arôme  plus  ou  moins  sensible , et  qui 
i istement  considérée  comme  un  produit  de  la 
nentation  du  moût  ou  suc  exprimé  du  raisin, 
néralement  de  tousles  fluides  qui  contiennent  le 
jipe  mucoso-sucré. 

; cidre  , la  bière  , le  poiré  , l’hydromel  vineux, 
compris  au  rang  des  espèces  de  vins  ; mais 
nous  occuperons  plus  particulièrement  dans 
rticle  , des  espèces  de  vins  de  raisins,  auxquels 
>m  de  vin  est  plus  spécialement  affecté. 

; vin  se  distingue  par  sa  couleur  , sa  saveur,  son 
ic  , et  ses  degrés  de  légèreté.  On  le  distingue 
ire  en  vin  mousseux,  vin  fait,  et  vin  sucré:  ce 
I on  nomme  vin  doux  , n’est  pas  du  vin;  c’est 
oùt  ou  suc  de  raisin  nouvellement  exprimé. 

■î  vin  se  distingue  aussi  par  sa  qualité  et  par  son 
>ir.  Les  noms  qu  il  prend  à raison  de  la  qua- 
àont  ceux  de  vin, sec,  c’est-à-dire  qui  ne  laisse  rien 
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cl  humide  dans  la  bouche  ; vin  gras , qui  mouille 
bouche  et  1 empale  ; vin  droit , qui  est  franc  sar 
mélangé  ; vin  cle  mère-goutte  , celui  qui  procède  d 
moût  du  raisin  qui  n’^  pas  été  exprimé  ; vin  q 
pressurage , celui  qui  participe  du  moût  du  raisi 
exprimé;  vin  de  bouche , vin  fin  de  première  (jus 
hte  ; vin  fumeux  , celui  qui  abonde  en  alcool 
vm  puissant , celui  qui  est  chaud  sur  l’estomac 
\in  de  casse  poitrine  , ou  cas  e tête  ^ celui  quiei 
pesant  sur  l’estomac , dur  ou  âpre  au  goût , p]t 
tartareux  Cju’alcoolique  ; vin  ginguet  ou  plat , celi 
qui  a peu  de  force  ; vin  verd  ou  vendant , qui  n’e1 
pas  encore  dans  sa  boite  , c’est-à-dire  bon  à boire 
vm  de  cerneaux , celui  qui  n’a  pas  encore  un  an 
vin  pvu  sé , celui  qui  a fermenté  et  qui  est  deveu 
aigre  ; vin  passé , celui  qui  a perdu  sa  qualité 
qui  est  louche  , dont  les  principes  sont  désunis  , au 
trement  vin  qui  file  ; gros  vin , vin  haut  en  cou 
leur  , chargé  de  beaucoup  de  tartre  et  de  matièr 
extractive  dont  on  se  sert  pour  renforcer  les  partie 
du  corps  affaiblies.  Enfin  la  qualité  des  vins  se  dés 
gne  par  Page:  ainsi  l’on  dit  vin  d’une,  deux,  tro; 
feuilles  , etc,  , pour  vin  d’un  , deux  , trois  ansefc 
Les  vins  distingués  par  le  terroir , sont  les  vin 
de  France,  et  les  vins  étrangers.  V'oy.p.  112  d 
la  première  partie  de  mon  ouvrage  intitulé  Coui 
élémentaire  d’histoire  naturelle  phariîiaceu tique 
La  conversion  du  moût  du  raisin  en  vin  , es 
l’ouvrage  de  la  fermentation;  mais  il  est  des  oi 
servations  générales  , d’autres  qui  sont  particulière 
qu’il  est  important  de  connaître  , pour  rendre  c 

Êroduit  de  la  fermentation  plus  ou  moins  parfai 
.a  première  observation  que  nous  pouvons  place 
au  rang  des  conditions  générales  et  indispensable 
pour  que  la  fermentation  s’établisse  convenable 
ment,  et  que  le  vin  qui  doit  en  résulter  soi 
de  bonne  qualité  , c’est  que  le  raisin  soit  mûr 
en  admettant  toutefois  toutes  les  conditions  pi* 


mières  , relatives  à l’espèce  de-vigne,  an  terroir  $« 
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1 1 elle  est  implantée  , à son  exposition  au  soleil 
ou  moins  proche  du  midi, 
nature  suit  une  marche  dans  la  maturation 
lisin  , qui  est  bien  propre  à favoriser  la  fer- 
nation  de  son  suc  exprimé.  Dans  une  même 
de  vigne,  et  dans  la  même  récolte , on  trouve 
aisins  bien  loin  de  la  maturité,  d’autres  qui 
i îûrs,  d’autres  presque  mûrs,  et  des  raisins  qui  sont 
que  mûrs  , qui  sont  déjà  ligués  ou  ridés.  Lors- 
ues  trois  états  du  raisin  se  rencontrent  réunis, 
rmeutation  du  moût  s’établit  efficacement  et 
i ptement  , et  on  est  sûr  d’avoir  un  vin  de  bonne 
té.  La  portion  des  raisins  non  encore  mûrs  , 
i l ferment  qui  excite  le  premier  mouvement 
toute  la  masse  du  suc  exprimé  contenu  dans 
ve  ; la  température  du  fluide  s’élève  insensi- 
œnt;  la  matière  se  tuméfie,  la  surface  supé- 
- e offre  une  infinité  de  points  qui  se  mettent 
ntact  avec  l’oxigène  de  l’air , et  trois  ou  quatre 
suffisent  pour  établir  une  pleine  fermentation, 
i d la  fermentation  est  plus  lente  à s’établir, 
mit  regarder  comme  certain,  que  le  moût  du 
11  ne  contient  pas  dans  des  proportions  convena- 
is principes  qui  doivent  fournir  un  vin  de 
<e  qualité. 

s l’instant  que  la  fermentation  commence  , 
oit  s’élever  de  tous  les  points  de  la  cuve 
ilaments  qui  semblent  se  détacher  de  toute  la 
>e  pour  se  rassembler  à la  surface;  pendant  ce 
s , on  entend  un  bourdonnement  accompagné 
ifllements  ; il  se  dégage  du  gaz  acide  carboni- 
en  très  grande  quantité;  la  température  du 
le  s’élève  progressivement  jusqu’à  30  et  40  de- 
il  y a formation  d’eau  par  la  rencontre  de 
irogène  et  de  l’oxigène  ; la  liqueur  augmente 
dume  ; il  se  forme  sur  la  couche  supérieure, 
croûte  épaisse  que  l’on  nomme  chapeau 
vendange  : on  est  obligé  de  briser  cette  croûte 
de  grandes  gaules , pour  favoriser  le  dégage- 
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ment  du  gaz  acide  carbonique , et  pour  renouvelle* 
le  contact  de  l'air  : pendant  ce  mouvement  tumul- 
tueux , une  portion  de  l’hydrogène  du  sucre  du 
moût  se  combine  avec  le  carbone  du  même  sucr« 
et  un  peu  d’oxigène , et  donne  de  la  sapidité  a 
l’eau  qui  tient  en  dissolution  le  principe  exlraclij 
du  suc  de  raisins,  et  constitue  le  vin:  dette  nou- 
velle liqueur  , formée  à la  surface  , ayant  une  pe- 
santeur  spécifique  plus  grande  que  les  couches  in- 
férieures, va  occuper  la  place  du  fond  de  la  cuve; 
de  nouvelles  couches  se  présentent  successivement 
et  se  convertissent  én  vin  à leur  tour.  Alors  le 
bouillonnement  cesse  , ia  liqueur  s’affaisse  et  n’oc- 
cupe plus  que  la  place  qui  lui  convient  : à cette 
époque  , on  débouche  la  bonde  située  à la  base  de 
la  cuve  , et  on  coule  le  vin  à travers  des  paniers 
d’osier  pour  opérer  un  commencement  de  dépu- 
ration , en  séparant  le  vin  des  grains  de  raisins, 
ou  de  leurs  enveloppes  avec  lesquelles  il  se  trouvait 
confondu  dans  la  cuve.  On  en  emplit  des  tonneaux 
placés  sur  des  chantiers , dans  le  cellier  même  où 
s’est  opérée  la  fermentation.  C’est  dans  ces  ton- 
neaux que  se  perfectionne  ce  produit  de  la  fermen- 
tation. Tous  les  principes  qui  constituent  le  viu , 
se  combinent  d’une  manière  plus  intime  ; il  se 

Îxrésente  une  matière  spumeuse  qui  s’épanche  par 
a bonde , au  dehors  des  tonneaux  ; on  a soin  (de 
remplir  ceux-ci  à mesure  qu’ils  se  désemplissent; 
sur  la  fin  , on  pose  une  feuille  de  vigne  sur  la  bonde, 
et  si  la  feuille  n’est  pas  soulevée  , on  ferme  les 
tonneaux  avec  leurs  bondons  , et  on  les  place  dans 
des  celliers  frais  , autrement  dans  des  caves  dont  la 
température  est  de  4 degrés  au  plus.  Le  repos  et 
]a  température  fraîche  perfectionnent  le  vin  ; la  li- 
queur se  dépure  en  déposant  insensiblement  ses 
fèces  ou  sa  lie.  L’alcool  qui  se  forme  , s'empare 
d’une  portion  de  l’eau  du  vin,  et  oblige  le  tartre 
que  celle-ci  tenait  en  dissolution  , à se  précipiter 
§ous  forme  de  crystaux,  dans  le  fond  et  contre 
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parois  des  tonneaux.  Au  bout  de  six  mois , 
soutire  le  vin  pour  le  séparer  de  sa  lie  et  de 
1 tartre.  On  le  conserve  en  tonneaux , ainsi  sou- 
ré  , pour  lui  donner  le  temps  de  se  façonner  » 
i ndant  six  autres  mois  au  moins , parce  que  le> 

: i se  bouille  bien  plus  sûrement  lorsqu’il  est  en 
tnde  masse.  Avant  que  de  le  mettre  en  bouteille  , 
le  colle  avec  des  blancs  d’oeufs  , alin  de  l’avoir 
i ir  fin  , qualité  qu’il  ne  faut  pas  négliger.  Les 
is  blancs  se  collent  avec  la  colle  de  poisson  blanche, 
i soute  dans  du  vin  blanc.  V oy , Clarification , pag, 
n et  suiv.  , vol.  I. 

l •-  , . • 

Manière  défaire  le  vin. 

ILa  manière  de  faire  le  vin  comprend  les  obser- 
[ ions  particulières  dont  les  détails  serviront  beau- 
ap  pour  asseoir  les  idées  sur  les  espèces  et  les 
alites  de  ce  fluide  , soit  à l’égard  de  fa  médecine, 
t à l’égard  des  aliments  , si  on  le  considère  comme 
iisson  alimentaire.  . 

ILes  soins  du  propriétaire  pour  la  confection  du 
n , contribuent  beaucoup  à sa  bonne  saveur  et 
a qualité.  La  maturité  du  raisin  n’est  pas  la  seule 
iadition  qui  règle  la  conduite  de  son  travail:  la 
unière  dont  il  s’y  prend  pour  faire  du  vin  de  son 
i i , est  un  art  dont  la  pratique  est  soumise  ai2> 
ellement  à diverses  modifications.  Lorsque  l’an- 
•e  a été  pluvieuse,  et  la  température  de  l’arrière 
son  peu  élevée  , le  raisin  contient  beaucoup  d’eai* 
végétation  , beaucoup  moins  de  mucoso-sucré  ; 
grappes  sont  garnies  de  grains  pourris  , et  les 
sins  sont  généralement  plutôt,  verds  que  mûrs, 
uns  ce  cas  , il  convient  d’égrapper  le  raisin  /d’en 
parer  tous  les  grains  gâtés  , ue  le  fouler,  et  de 
ire  évaporer  dans  de  grandes  chaudières  évapo- 
:oires  placées  sur  le  feu  , environ  un  tiers  du  sue 
{primé  , pour  rapprocher  les  principes , les  ame- 
t à l’équilibre  convenable  avec  l’eau  de  végéta- 
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l'ion,  et  favoriser  la  fermentation  qui  doit  convertir 
ce  suc  de  raisin  en  vin. 

Nous  devons  faire  observer  que  la  saveur  âpre 
ou  austere  du  vin  , est  due  à la  présence  d’une 
quantité  considérable  d’acide  malique  que  contient 
le  suc  de  raisin  qui  est  encore  vert  , lorsque  l’on 
n’a  pas  pris  la  précaution  que  l’on  vient  d’indiquer; 
et  que  cet  acide  malique  disparaît  presque  en  to- 
talité , lorsque  l’on  a rapproché  les  principes  du 
moût  du  raisin  par  l’évaporation.  On  sait  que  l’acide 
malique  est  le  premier  qui  se  présente  dans  l’acte 
de  la  végétation  de  la  vigne  , et  qu’à  mesure  que 
celle-ci  se  perfectionne  , cet  acide  malique  se  con- 
vertit en  acide  tartareux  : or  l’évaporation  du  suc 
de  raisins  , supplée  en  partie  à l'acte  de  la  végé- 
tation élaborée  par  la  nature. 

Si  le  raisin  abonde  en  tartre , non  seulement  dans 
son  grain  , mais  encore  dans  sa  rafle  , cette  quan- 
tité de  tartre  donne  au  vin  une  saveur  austère. 
On  peut  diminuer  de  beaucoup  l’austérité  de  cette 
saveur , en  égrappant  le  raisin  : mais  nous  remar- 
querons que  ce  mode  de  pratique  ne  s’emploie  qu’à 
l’égard  des  vins  communs  de  cette  sorte. 

Lés  raisins  à petits  grains  que  l’on  cultive  sur 
les  belles  côtes  de  Pommard  et  de  Volnay , dans 
le  département  de  la  côte  d’or , ceux  en  général 
qui  ne  contiennent  que  peu  de  tartre , ne  doivent 
pas  s’égrapper  , par  la  raison  que  le  tartre  qu’ils 
Contiennent,  est  nécessaire  pour  lier  les  principes 
du  vin  qui  procèdent  de  la  fermentation  de  leur 
suc  exprimé. 

Il  résulte  de  tout  ce  qui  précède,  que  la  manière 
de  faire  le  vin  est  véritablement  un  art  qui  a ses 
principes  et  son  mode  de  pratique  , et  que  l’on  peut 
suppléer  à ]a  nature  , lorsque  celle-ci  a été  détour- 
née dans  la  fin  qu’elle  se  propose,  par  quelque  ac- 
cident, ou  quelque  intempérie. 

De 


( i6i  )■ 

De  la  couleur  des  vins. 

Parmi  les  vins  rouges  il  eu  est  dont  la  couleur 
lt  plus  foncée,  d’autres  qui  sont  d’une  couleur 
i uge  transparente,  extrêmement  agréable  à l’œil; 
v a des  vins  dont  la  couleur  est  d’un  rouge  pâle 
e 1 ou  nomme  vins  pai/lets;  enfin  , il  en  est  dont 
couleur  est  foncée , que  l’on  nomme  vins  de  teinte  > 
gros  vins , qui  sont  chargés  de  tartre  , et  qui 
vent  à colorer  des  vins  blancs. 

( Jette  première  connaissance  de  la  couleur  des 
.s  conduit  à une  inimité  d’autres  connaissances 
? ît  elle  présente  le  premier  anneau.  Le  principe 
orant  du  vin  réside  , comme  tout  le  monde  sait, 
is  la  matière  extracto-résineuse  de  l’enveloppe 
péricarpe  du  grain  du  raisin:  par  le  seul  ton  de 
couleur,  on  peut  préjuger  la  qualité  dirvin.  Ce 
st  pas  , comme  on  l’imagine,  la  présence  seule 
l’alcool  dans  le  vin  qui  opère  la  dissolution  de 
i;e  matière  colorante  , c’est  aussi  h la  partie  aci- 
te  tartareuse  contenue  dans  le  moût , quelle  est 
..  L’expérience  et  l’observation  sont  d’accord 
r confirmer  cette  assertion.  Les  vins  qui  abon- 
t en  tartre  sont  très  hauts  en  couleur,  et  on 
i Laï  que  qu  à volume  égal,  ils  fournissent  moins 
cool  par  la  distillation  que  les  vins  moins  colo- 
,,  et  qui  ont  plus  de  degrés  de  légèreté. 

.es  vins  fins  et  légers  qui  vieillissent  , sedécolo- 
; la  matière  extractive  colorante  se  dépose  avec 
artre  sous  forme  micacée  ; leurs  principes  se 
ocient,  :1s  Huent  comme  de  l’huile,  et  ils  pren- 
tt  le  nom  de  vins  passés.  Leur  saveur  est  amère 
uorI(  pas  acide:  tandis  que  les  vins  plus  foncés 
couleur  , qui  contiennent  pins  de  tartre,  plus 
matière  extractive  , prennent  en  vieillissant  une 
ur  aigre  , suite  nécessaire  d’un  commencement 
.ermentation.  Ils  prennent  alors  le  nom  d o.vins 
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Les  extrêmes  dans  la  couleur  des  vins  ne  peuvent 
jamais  être  des  inductions  en  leur  faveur.  S’ils  sont 


très  rouges  , ils  sont  plus  tartareux  que  vineux  pro- 
prement dits;  s’ils  sont  paillets , ils  ne  contiennent 
pas  assez  d’extractif  ni  assez  de  principe  alcoolique. 
Les  vins  au  contraire  d’une  couleur  rouge  moyenne, 
que  l’on  peut  supposer  leur  être  naturelle  (i)  , ont 
le  préjugé  en  leur  faveur 


De  ce  que  l’on  doit  entendre  par  vin  généreux . 

Un  vin  généreux  est  celui  dont  les  principes  cons- 
tituants sont  dans  des  proportions  parfaitement  bien 
établies , d’abord  par  l’acte  de  la  végétation  , et  se- 
condairement par  les  lois  chimiques  qui  en  ont  forme 
des  combinés  très  intimes  par  suite  de  la  fermenta- 
tion. . . ’ r . 

Les  principes  qui  constituent  le  vin  sont  ieau, 

l’alcool  , le  tartre , un  principe  extractif,  une  ma- 
tière colorante  , plus  ou  moins  d’acide  malique , et 
un  arôme  particulier.  Ce  sont  les  justes  proposions 
de  ces  principes  qui  constituent  les  vins  dont  les  qua- 
lités sont  si  estimées,  ün  apprécie  la  qualité  des  vins, 
d’abord  par  le  concours  de  quelques  uns  de  nos  or 
eaiies  tels  que  la  vue,  l’odorat  et  le  goût  : ainsi,  or 
les  iuge  par  la  couleur  , l’odeur  et  la  saveur;  ensuit* 
on  lès  examine  avec  l’instrument  appelé  omometr* 
ou  pèse-vin.  Cet  instrument  sert  à marquer  ses  de 
«rés  de  légèreté , comparés  à l’eau.  L omometre 
pion  se  dans  l’eau,  donne  o;  plonge  dans  le  vin,  1 
marque  depuis  o jusqu’à  7 degrés  au  dessus;  il  p« 
aller  jusqu’à  8 , mais  je  n’a.  pas  rencontre  de  vu.  q> 
passât  7 degrés.  Les  vins  les  plus  ordinaires  marque.. 
{ degrés  \au  dessus  de  o : lorsqu  ils  marquent  de  - 
à 5 et  à 6 degrés  de  légèreté  on  peut  es  reput 
vins  généreux  ou  de  bonne  qualité  : alors  dssont  piu 
ni  es  a préparer  les  vins  médicinaux.  Les  vins  qui  n 


(i)  Nous  indiquerons  plus  bas  la  manière  de  s’en  assarer  , a lai  «-g 
^taciif  très  comm»de. 
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i arquent  que  o,  ou  quelque  peu  au-dessus’,  sont 
s vins  d’une  faible  qualité  : s'ils  sont  limpides  et 
; u foncés  en  couleur,  ce  sont  des  vins  ginguets  ou 
2üs  ; s’ils  sont  très  fonces  en  couleur  , ce  sont  des 
is  lartareux;  s’ils  sont  épais,  ce  sont  de  grç> s vins 
teinte , ils  prennent  le  nom  de  casse-poitrine  ou 
se- té  te. 

iLe  critérium  certain  pour  reconnaître  si  la  cou- 
or  du  vin  r o lige  est  factice,  c’est  de  verser  sur  ce 
ide  ^ étendu  dans  de  1 eau  , quelques  gouttes  de 
oasse  oxigéuée  en  liqueur,  la  couleur  deviendra 
Lirpre  aussitôt  : si  au  contraire  elle  est  naturelle 
L î n éprouvera  aucun  changement  sensible.  Voy.  ci- 
'ès,  Méthode  pour  reconnaître  les  vins  colorés  ar- 
< tellement. 

Des  vins  blancs , 

^es  vins  blancs  sont  de  deux  sortes  générales,  sa- 
; r , mousseux  ou  pétillants  , et  non  mousseux  ou 
mien  tés  complètement. 

v)uant  à la  couleur  , ils  sont  blancs  ou  clairets 
, et  de  couleur  d œil  de  perdrix.  Les  premiers  sont 
s piquants  et  plus  secs  ; les  seconds  ont  subi  une 
nentation  plus  complète,  et  sont  plus  savoureux. 
,es  vins  blancs  mousseux  sont  les  produits  des 
s exprimés  des  raisins  blancs  , dont  on  a inter- 
npu  la  fermentation. 

,e$  vins  blancs  clairets  sont  des  petits  vins  qui  ont 

de  force , et  qui  11e  peuvent  se  garder  que  très 
de  temps.  " 1 

..es  vins  gris  sont  moins  agréables  à l’œil,  mais  ils 
t:  plus  faits  que  ceux  qui  précèdent;  iis  ont  plus 
'degrés  de  légèreté,  et  ils  conviennent  mieux 
urne  boisson  alimentaire  , «et  pour  préparer  les 

■es  vins  blancs  couleur  d’œil  de  perdrix  sont  les 
ms  agréables  à la  vue;  mais  ils  ont  d’ailleurs  des 
lites  bien  estimables , qui  les  placent  dans  la  classe 
excellents  vins,  et  qui  leur  méritent  la  préfé- 
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reuce  sur  toutes  les  autres  espèces  de  vins  blancs. 
C’est  par  ces  précieux  cotés  que  l’on  distingue  les 
v'ins  blancs  de  Murseau  , près  la  ville  de  Beaune. 

Nota.  Les  vins  mousseux  contiennent  beaucoup 
d’acide' carbonique  , qui  , à raison  de  son  élasticité 
naturelle , soulève  les  molécules  du  vin , et  tend  sans 
cesse  à s’échapper.  Ces  sortes  de  vins  sont  très  apéri- 
tifs , et  sont  plutôt  des  vins  de  fantaisie  que  des  vins 
alimentaires  et  médicamentaires. 

Il  est  encore  des  vins  blancs  dont  la  saveur  est  su- 
crée lorsqu’ils  sont  nouveaux,  tel  est  entr’autres  le 
vin  d’Arbois  , et  qui  deviennent  mousseux  en  vieil- 
lissant dans  la  bouteille,  parce  qu’il  se  lorme  réelle- 
ment de  l’acide  carbonique  par  une  combinaison 
intestine  de  l’oxigène  avec  le  carbone  du  vin.  Ces 
vins  se  colorent  lorsqu’ils  sont  en  contact  avec  1 air. 

Des  vins  de  liqueur  ou  sucrés . 

Qn  comprend  généralement  sous  le  nom  de  vins 
de  liqueur  ou  sucrés  , ceux  de  ces  vins  dont  la  saveur 
est  sucrée , et  qui  participent  de  deux  états  ou  ma- 
nières d’ètre , savoir  , du  vin  proprement  dit , plus  , 
d’un  principe  sucré  surabondant.  C’est  à la  quantité 
de  sucre  excédente  que  contiennent  ces  soi  tes  de 
vins  , qu’ils  doivent  la  propriété  qu  ils  ont,  de  se  coj^i 
server  pendant  une  longue  suite d années , sans  epiou- 
ver  d’altération  bien  sensible. 

Les  vins  de  liqueur  peuvent  se  préparer  de  plu- 
sieurs  manières  : celle  qui  est  la  plus  généralement 
adoptée  dans  les  climats  dont  la  température  est 
élevée,  où  le  raisin  est  de  nature  à offrir  un  suc  ex- 
tractif qui  abonde  en  sucre  lors  de  sa  maturité,  con- 
siste à interrompre  le  prolongement  de  la  regeta- 

tion  , en  tordant  la  grappe  du  raisin  sur  la  vign| 
même  , pour  lui  donner  la  faculté  de  perdre  un 
partie  de  son  eau  de  végétation  par  une  desiccatioa 
naturelle  opérée  par  son  exposition  aux  rayons  « 
soleil;  oubienà  faire  sécher  ces  raisins  apres  lesavoii 
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Hipés  , et  en  les  exposant  également  aux  rayons 
i n soleil , en  les  étendant  au  pied  de  la  vigne.  On 
i mçoit  que  la  soustraction  d’une  partie  de  leur  hu- 
i édité  rapproche  d’autant  le  principe  sucré , et  rompt 
tiquilibre  dans  lequel  il  se  rencontrait  avec  l’eau 
essentielle  au  fruit. 

Si  r on  se  rappelle  ce  que. nous  avons  dit  en  par- 
ant de  la  fermentation  , que  la  présence  de  l’eau  est 
ne  des  causes  absolues  pour  que  cette  puissance  de 
^organisation  et  de  combinaison  nouvelle  puisse 
exercer  sur  les  corps  fermentescibles , on  apercevra 
cilement  que  le  suc  de  raisins  ne  subira  les  lois  de 
fermentation  que  dans  les  proportions  justement 
latives  entre  l’eau  essentielle  et  les  autres  principes 
ni  constituent  ce  suc  de  raisins  : or , les  vins  de 
ijjueur  participent  nécessairement  du  via  propre- 
ment dit,  résultant  delà  fermentation,  plus  du 
,’incipe  sucré , qui  n’a  pas  pu  fermenter  à raison  du 
ifaut  d’eau  : les  molécules  du  sucre  sont  parfaite- 
ment interposées  par  les  molécules  du  ïfin  ; les  unes 
les  autres  présentent  un  fluide  qui  s’éclaircit  par 
repos  ; chacune  d’elles  sert  réciproquement  de 
rudiment  à l’autre  ; le  vin  ou  plutôt  l’alcool  du  vin 
oppose  à la  fermentation  du  sucre , pourvu  toute- 
iis  que  la  liqueur  soit  conservée  dans  des  vases 
irmes  ; et  le  sucre , de  son  côté,  s’oppose  à ce  que  le 
i u passe  à l’état  d’acide.  La  saveur  de  ces  vins  est 
ixte  ; outre  l’arome  qui  appartient  à chaque  es- 
;ce  , ils  impriment  simultanément  sur  l’organe  du 
)ût  ',  une  sensation  vineuse  et  sucrée. 

Lu  second  procédé , au  moyen  duquel  on  parvient 
[préparer  ces  ving  de  liqueur  lorsque  le  suc  ou  moût 
ü raisins  est  plus  aqueux  qu'il  n*»  cofivient  relâtive- 
• ent  aux  proportions  du  principe  sucre,  t Uà.Old  p ^ 
pprocher  le  moût  de  raisins  par  l’évaporation  sur 
feu  : alors  on  dispose  le  principe  sucre  de  manière 
■être  plus  abondant  que  le  principe  aqueux:  les 
ombrions  pour  le  reste  sont  les  mêmes  que  ci- 
:.*ssi\ÿ. 
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Les  bonnes  qualités  de  vins  de  liqueur  se  recon- 
naissent, par  la  saveur  , par  l’odeur , et  par  leur  pe- 
santeur spécifique  , comparée  à l’eau  distillée.  Les 
vrns  considérés  à raison  de  leur  gravité , sont  dans 
une  acception  diamétralement  opposée  à celle  des 
vins  proprement  dits  : ils  doivent  avoir  de  4 à 5 de- 
grés au  dessus  de  o à l’oïnométre;  les  meilleurs  que 
j’aie  rencontrés,  m’ont  offert  7 degr.  au  dessus  de  o. 
Les  vins  de  liqueur  qui  sont  estimés  eu  pharmacie 
et  sur  les  tables , sont  : 


Les  vins  muscat, 
de  Malaga , 
de  Portugal 
ou 

de  Madère , 
Les  vins  de  Tokai 
ou 

de  Hongrie, 
Les  vins  d’Italie , 

de  Piémont , 
de  Monferrat  , 


Les  vins  de  la  Ver  dé  e , 
le  Montitiascone , 
le  Lacrymarchristi , 
Les  vins  de  Naples, 
de  Calabre, 

Les  vins  grecs 

de  Malvoisie , 
de  Candie  , 
de  Chio , 
de  Lesbos  , 
de  Ténédos. 


On  se  sert  de  ces  vins  en  médecine , comme  de 
puissants  cordiaux  , et  pour  rétablir  les  forces  épui- 
sées , ou  dans  les  convalescences. 

On  en  prépare  en  pharmacie  les  vins  d'opium  , de 
scille  , le  vin  colchique  ; ils  servent  d’excipient  pour 
la  thériaque  , le  mithridate. 


Remarques . 

La  connaissance  des  espèces  de  vins , l’art,  de  le* 
faire  avec  le  plus  d’avantage  possible,  intéressent  les 
propriétaires  de  vignes  . et  peuvent  devenir  des  ob- 
jets de  délices  et  de  santé  pour  les  consommateurs  : 
mais  à ces  connaissances  il  en  est  d’autres  à ajouter 
qui  ne  sont  guère  moins  utiles  , et  qui  intéressent 
plus  particulièrement  les  consommateurs  , c’est  l'art 
de  réparer  les  vins  qui  sont  altérés , et  celui  de  re- 
connaitre  ceux  qui  sont  l’ouvrage  de  la  fraude  et  de 
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•cupidité.  Nous  ferons  de  celte  remarque  l’objet 
deux,  articles  séparés. 

Moyens  de  raccommoder  les  'vins  altérés . 

Les  -vins  naturels  peuvent  së  dénaturer  de  deux 
lanières , savoir,  par  l’acétification  , ou  par  la  disso- 
lution de  leurs  principes. 

Les  premiers  , c’est-à-dire  , les  vins  qui  passent  à 
’ tat  acide,  sont  ceux  qui , dans  le  commerce, 
iennent  le  nom  de  vins  poussés  : ils  ont  éprouvé 
il  mouvement  de  fermentation  intestine  qui  les 
oxigénés,  ou,  sous  d’autres  expressions  plus  con- 
tes, qui  les  a convertis  en  vinaigre.  Les  vins  qui 
i Ssent  à cet  état  dans  les  futailles,  parce  qu’on  n’a 
as  eu  1 attention  de  tenir  celles-ci  parfaitement 
teines  , pèchent  par  le  manque  d’alcool  , par  la 
iuantité  de  matière  extractive  qui  domine  , et  par  la 
juantité  de  tartre  et  d’acide  malique  qui  les  dispo- 
sât à l’acétification.  Ou  parvient  à les  rendre  plus 
itables  en  y ajoutant  de  la  chaux  vive  en  poudre , 
uns  les  proportions  de  5 hectogrammes  (une  livre) 
ur  pièce  de  la  continence  de  zoo  litres  (pintes). 
;n  agite  fortement  avec  un  bâton;  on  laisse  reposer, 
on  tire  à claty;  ce  qui  reste  au  fond  du  tonneau 
nntient'du  malate  de  chaux*:  on  ajoute  à cette  quan- 
ué  de  vin,  io  kilogram.  de  cassonade  grise;  on 
gite  de  .nouveau  ; on  laisse  le  mélange  fermenter 
endant deux  ou  trois  jours,  dans  une  température 
ee  12  à 14  degrés  ; ensuite  on  bondonne  la  pièce, 
on  la  descend  dans  une  cave  dont  la  température 
’excède  pas  5 degrés  au  dessus  de  o : au  bout  de 
•ois  mois  5 on  le  colle  avec  des  blancs  d’œufs,  et 
orsqu’iJ  a été  bien  clarifié  par  le  repos  , on  le  met 
ra  bouteilles. 

Ce  vin  a beaucoup  perdu  de  sa  couleur  et  de  son 
ironie.  Si  l’on  a ajouté  de  la  Heur  de  sureau  sèche  et 
uelque  peu  de  gérolles  concassés  , en  même  temps 
ue  la  cassonade , on  lui  donne  un  arôme  qui  «st 
>ssez  agréable. 
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La  chaux  que  Ton  ajoute  au  vin  n’est  nullement 
dangereuse  , et  est  préférable  au  carbonate  de  po- 
tasse que  les  marchands  de  vin  emploient  assez  ordi- 
nairement, sous  le  nom  de  sel  de  tartre. 

Les  vins  dont  les  principes  se  dissocient , que  l’on 
connaît  sous  le  nom  de  i uns  passés  , ou  qui  filent , 
sont  ordinairement  des  vins  tins , d’excellente  ori- 
gine , qui  sont  altérés  par  vétusté.  Ces  vins  manquent 
par  le  défaut  de  tartre  : on  leur  en  ajoute  la  quan- 
tité nécessaire  pour  combiner  les  principes  qui  s’é- 
taient désunis  ; on  les  colle  ensuite  comme  les  pré- 
cédents : mais , il  faut  en  convenir  , tous  ces  vins 
raccommodés  n’atteignent  jamais  leur  première  qua- 
lité ; il  vaudrait  beaucoup  mieux  faire  fermenter 
ceux-ci  sur  du  marc  de  raisin  de  qualité  approchante  , 
et  en  faire  du  vin  de  pressurage , et  convertir  les  pre- 
miers en  vinaigré. 

Méthode  pou r reconnaître  les  vins  colorés 

artiji  ciellement. 

C’est  une  honte  qui  devrait  être  marquée  du  sceau 
de  l’ignominie  et  imprimée  en  traits  ineffaçables  sur 
le  front  de  tous  les  individus  qui  portent  l’abus  de 
la  confiance  et  la  cupidité  , jusqu’à  oserfaire  du  vin 
sans  raisins  ; et  ceux  qui  colorent  les  vins  blancs  et 
les  liqueurs  vineuses,  telles  que  le  poiré,  le  cidre  , 
pour  les  faire  passer  pour  du  vin  rouge  , ne  sont 
guère  moins  coupables  que  les  premiers.  Je  me  gar- 
derai bien  de  faire  connaître  l’infâme  manœuvre  des 
premiers , qui  font  du  vin  sans  raisins  ; ces  procédés 
odieux  ne  peuvent  être  trop  profondément  enseve- 
lis ; mais  j’apprendrai  de  tout  mon  pouvoir  , les 
moyens  de  dévoiler  la  turpitude  des  seconds , qui 
colorent  des  petits  vins  blancs,  ou  qui  allongent  leurs 
vins  rouges  avec  du  poiré  ou  du  cidre,  etqui les  colo- 
rent avec  du  gros  vin  de  Roussillon  ou  d’autres  ma- 
tières teignantes  que  nous  allons  désigner. 

Hommage  vous  soit  rendu , mon  digne  et  savant 
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collègue,  mon  cher  Charles  L SCaâet!  Celui  que  vous 
honorez  du  nom  de  votre  cher  maître } se  pare  avec 
joie  de  vos  intéressants  travaux;  vos  succès  , dans 
mille  et  mille  recherches  m’ont  bientôt  fait  oublier 
que  vous  fûtes  mon  élève;  je  me  trouverai  bien  con- 
tent si  je  demeure  toujours  votre  égal.  Vous  nous 
avez  appris  dans  l’excellent  mémoire  que  vous  avez 
lu  en  l’an  io,  à la  société  médicale,  quelles  étaient 
les  substances  qu’employaient  les  marchands  de  vins 
jpour  colorer  leurs  vins  , et  vous  nous  avez  indiqué 
îles  moyens  de  reconnaître  cette  fraude  ; c’est  donc 
h vous  que  le  public  doit  de  la  reconnaissance  pour 
icet  intéressant  article. 

Les  matières  qui  servent  à colorer  les  vins  ^ sont 
lie  tournesol  en  drapeaux  , les  baies  de  sureau , de 
(troène  , d’yèble  , de  l’airelle  , xaccinium  vitisidœa , 
lia  betterave  rouge,  betta  nulgaris , les  bois  de  cam- 
ipècbe  et  de  fernambouc,  le  vin  de  Roussillon. 

Expériences . 

On  prend  une  dissolution  de  sulfate  d’alumine 
'[alun  ) dans  de  l’eau;  on  a soin  de  la  filtrer. 

D’une  autre  part , on  a une  dissolution  de  carbo- 
nate de  potasse  dans  l’eau;  on  la  filtre  de  même. 

Quel  que  soit  le  vin,  naturel  ou  coloré  , on  verse 
dessus  quelques  gouttes  de  la  dissolution  de  sul- 
ate  d’alumine,  et  ensuite  on  précipite  la  terre  alu- 
mineuse par  la  potasse  en  liqueur. 

Couleurs  des  précipités. 

/ins  de  Bourgogne vert  bouteille  clair. 

de  Languedoc  

de  Roussillon 

de  pays 

^ins  rouges  par  le  tourne- 
sol en  drapeaux. . . violet  clair 

• par  les  baies  ) 

dyèble.  ••>..,  violet  bleuâtre. 

de  troène. . ) 

de  l’airelle.  . , couleur  de  lie  sale. 


ç foncé. 

vert  ici.  tirant  sur  le  gris. 
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Vins  rougis  par  le  Lois  d’Inde..  . prune  de  monsieur, 
par  le  Lois  de  fernamLouc.  . . . lacque  rouge. 

En  conséquence,  toutes  les  fois  que  1 alun  uni  au 
vin  et  précipité  par  la  potasse,  ne  donnera  pas  un 
précipité  couleur  vert-Louteille  , plus  ou  moins  fon- 
cé , selon  la  coloration  naturelle  au  vin  , on  peut 
affirmer  que  le  vm  a été  colore  artificiellement. 

Cette  première  pierre  de  touche  convient  aux  dé- 
gustateurs essayeurs;  mais  elle  ne  su  (fit  pas  au  chi- 
miste, qui  doit  prononcer  sur  la  nature  et  la  qualité 

des  vins.  . . 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  l’on  pouvait  distin- 
guer aussi  la  couleur  naturelle  ou  factice  du  vin  par 
l’addition  de  la  potasse  oxigénée  : on  essaie  leur  de- 
gré de  légèreté  par  le  moyen  de  l’oïnomètre  ; mais 
on  ne  parvient  à reconnaître  leur  véritable  qualité 
elles  principes  qui  les  constituent,  que  par  1 analyse, 
du  vin. 

j Des  matériaux  propres  à produire  des  liqueurs 
•vineuses  par  la  fermentation. 

Le  suc  ou  moût  du  raisin  n’est  pas  la  seule  subs- 
tance qui  puisse  offrir  un  produit  vineux  par  la  fer- 
mentation. Parmi  les  substances  végétales  ou  I on 
reconnaît  la  présence  du  corps  muqueux  sucré,  prin- 
cipe essentiel  sans  lequel  on  ne  peut  obtenu  nulle 
espèce  de  produits  vineux  , on  distingue  les  panais, 
la  carotte  , la  betterave  , le  cher  vis  , le  salsifi  : on  le 
trouve  parmi  les  tiges  , dans  celles  du  niais  ou  e 
de  Turquie  , du  bouleau,  du  frêne  , de  Xarundo  sac- 
char  i fer  a ; parmi  les  fruits,  dans  ceux  à pepius  , tels 
eue  la  poire,  la  pomme;  dans  ceux  a baies  , les  îai 
scs,  les  framboises,  les  groseilles,  les  mûres,  es 
raisins , les  figues  ; dans  les  fruits  à noyaux  , les  ce- 
rises , les  prunes , etc.  etc.  ; parmi  l«s  semences , t ans 
les  grains  frumenta#és  , dans  le  riz.  On  le  rencont® 
encore  dans  le  miel,  le  syropde sucre  ou  la  mêlasse; 
parmi  les  substances  animales  , dans  le  lait  des  ani- 
maux mammifères. 
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C’est  ainsi  que  les  hommes  ont  su  tirer  parti  de  la 
présence  de  ce  corps  muqueux  sucré  clans  les  pom- 
mes , dans  les  poires  , pour  faire  des  boissons  vi- 
leuses  , connues  sous  les  noms  de  cidre  et  de  poiré 
lans  la  cerise,  dont  on  retire  un  vin  qui  fournit  par 
a distillation  une  liqueur  alcoolique  , nommée  par 
es  Allemands  kirche-wasser ; dans  la  prune  de  mi- 
abelle  et  autres  espèces  , dont  le  cit.  Cadet-Devaux, 
clairé  par  la  chimie,  a sir  tirer  un  vin  parla  fer- 
mentation, qui  sur  2Ô  litres,  lui  a fourni  25  hecto- 
rammes  ( 5 tt  ) d’alcool , qu’il  a nommé  karche- 
msser ; dans  les  pruneaux  noirs  séchés  au  four.  Le 
it.  Henry , pharmacien  de  Paris , a ramolli  y5o  kilo- 
rammes  de  ces  pruneaux  noirs  dans  l’eau  ; il  en  a 
-paré  les  noyaux  , en  a formé  une  pâte  , qu’il  a en- 
ute  étendue  dans  l’eau , et  qu’il  a fait  fermenter  : il 
n a retiré  par  la  distillation,  120  litres  d’alcool  à 
.0  degrés,  et  i5  litres  du  marc  fermenté  avec  de 
ouvelle  eau. 

Les  habitans  du  Canada  retirent  du  sucre  de  l’éra- 
le  une  liqueur  vineuse  très  agréable.  Les  Améri- 
uins  font  fermenter  la  mélasse  ou  syrop  de  sucre, 

• ds  en  obtiennent  par  la  distillation  une  liqueur 
coolique,  qu’ils  ont  nommée  taffia,  et  que  les  All- 
ais nomment  rhum  ou  arack. 

Dans  l’Inde,  on  prépare  avec  la  partie  séreuse  du 
it  de  jument , par  suite  de  la  fermentation  et  de  la 
stillation  , une  liqueur  qu’on  nomme  rack. 

En  France  , clans  la  Flandres  , l’AUemagde , l’An- 
etene  , on  obtient  des  graines  céréales,  une  li- 
leur  vineuse  , connue  sous  le  nom  de  bière.  Voy\ 
.anuel  d’un  cours  de  Chimie,  par  Bôuillon-Lagran- 
1 , torn.  III,  pag.  457.  V uy.  aussi  la  première  partie 

* cct  ouvrage. 

tOn  fait  avec  le  miel  une  liqueur  vineuse,  appelée 
'dromel  vineux  , dont  011  fait  usage  en  pharmacie. 
Nous  ne  rappellerons  pas  ici  tous  les  procédés  que 
>us  avons  consignés  dans  la  première  partie  de  cet 
wage. 


v*  « 


c ?7*  y 

Pour  terminer  les  connaissances  que  nous  devons 
Acquérir  sur  le  vin  , nous  allons  passer  à son  analyse. 

De  l'analyse  du  vin. 

Plusieurs  chimistes  ont  parlé  et  écrit  sur  1 art  de  sé- 
parer les  divers  principes  qui  constituent  les  vins  en 
général,  et  cependant  nous  sommes  encore  à désirer 
un  procédé  qui  soit  tout  à la  fois  méthodique  et  fa- 
cile , exact  et  concluant. 

Deux  considérations  se  présentent  naturel. ement  t 
dans  l’examen  physique  et  chimique  des  vins.  La 
première  se  rapporte  à celui  des  vins  tels  qu  ils  nous 
sont  offerts  par  suite  de  la  fermentation  du  moût  ou 
suc  de  raisins  ; la  seconde  est  relati  ve  à 1 examen  des 
vins  qui  procèdent  du  mélange  ou  dune  opéi ation 
illicite.  Dans  le  premier  cas  , il  s agit  de  déterminer 
la  qualité  des  vins  que  l’on  a à examiner  ; dans  e 
second  , on  se  propose  de  faire  connaître  1 mndelite 
du  marchand  qui  travaille  le  vin  qu  il  débite,  et  jus- 
qu’à quel  point  ce  vin  peut  être  nuisible  à la  saute 
des  consommateurs.  Dans  lune  et  1 autre  en  cons- 
tance, il  importe  d’être  infiniment  circonspect  et  sur 
de  son  examen,  avant  de  prononcer,  puis  qui!  s agit 
de  l’honneur,  de  la  fortune  , souvent  de  la  liberté  , 
et  quelquefois  de  la  vie  de  celui  qui  fait1"  commercé 
des  vins.  Cette  observation  a été  bien  sentie  par  le 
cit.  Déyeux  , dans  un  mémoire  qu  il  a publie  sur  le 
même  sujet , et  qui  est  inséré  dans  le  journal  dé  la 
Société  des  Pharmaciens  de  Paris  , deuxieme  année, 
page  iQS-  C’est  sans  doute  oser  beaucoup,  que  dé 
reprendre  cette  analyse  du  vin  , qui  a ete  traitée  par 
un  savant  aussi  distingué  : mais,  il  faut  en  comemr, 
cette  matière  est  d’une  importance  majeure,  et  on 
ne  peut  trop  la  représenter  sous  les  yeux  des  c n- 
mistes,  pour  les  inviter  à rapprocher  tous  les  laits 
qui  sont  parvenus  à leur  connaissance,  et  ceux  qi 
leur  sont  particuliers  , afin  d’établir  un  mode  d ana- 
lyse qui  sorte  de  la  classe  des  préceptes  generaux  * 
pour  devenir  une  règle  constante  et  définitive. 
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Quelle  que  soit  la  qualité  du  vin  , naturel,  ou  le 
roduit  d’un  mélange  arbitraire  , on  doit  procéder 
son  examen  par  les  sens  extérieurs  , avant  de  le 
ou  mettre  à l’analyse  chimique.  La  nature  nous  a 
oué  d’organes  plus  ou  moins  sensibles , que  nous 
evons  faire  intervenir  simultanément  pour  préjuger 
n qualité.  La  vue,  le  goût,  l’odorat  , sont  lés  trois 
îns  qui  doivent  concourir  au  premier  examen. 

Par  l’organe  de  la  vue  on  aperçoit  si  la  cou- 
rir du  vin  est  haute  ou  foncée  , moyenne  ou  légè- 
3 , paillée  ou  pâle.  L’œil  habitué  â voir  du  vin  , 
dstingue  assez  bien  si  la  couleur  en  est  homogène , 
aturelle  , ou  empruntée.  G est  sur-tout  dans  une 
sse  d’argent  bien  brillante  que  le  reflet  de  la  cou- 
ur  du  vin  vient  frapper  la  cornée  avec  plus 
identité. 

Par  l’odorat  on  distingue  l’arome  du  vin  , et  ce 
1 iode  d’examen  devient  un  indicateur  rarement  in- 
1 fêle  pour  quiconque  est  doué  d’une  extrême  sen- 
Ibilite  dans  cet  organe. 

L’organe  du  goût  bien  exercé  est  celui  des  trois 
ns  qui  trompe  le  moins.  Lorsque  le  vin  est  na- 
l-rel  , les  principes  qui  le  constituent,  forment 
ia  tout  parfaitement  homogène  qui  imprime  une 
nsation  unique  sur  la  langue  et  sur  la  voûte  du 
niais;  tandis  que  lorsqu’il  est  le  produit  d’un  mé- 
nge  , il  n’y  a qu’une  simple  union  entre  les  di- 
i erses  molécules,  et  non  une  combinaison  intime: 
î maintenant  ce  vin  entre  la  langue  et  le  pa- 
is , pendant  un  certain  temps  , la  clîaleur  de*  la 
Duché  i ai  elle  les  corps  les  plus  légers  ou  les  plus 
olatils,  et  les  rend  sensibles  à la  voûte  du  pa lai  s, 

! ndis  que  la  partie  extractive  empâte  la  partie  in- 
ürieure  de  la  bouche  , et  si  le  vin  est  aqueux, 
le  éprouve  une  sensation  fade  qui  annonce  la 
résence  de  beaucoup  d’eau. 

Ces  premiers  essais  de  l’analyse  naturelle  ne  peu- 
mt  convenir  que  très  imparfaitement  lorsque  l’on 
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a quelques  motifs  pour  suspecter  la  qualité  des  vins; 
ils  appartiennent  à une  classe  d’hommes  qui  rem- 
plissent sous  l’autorité  du  ministère  de  la  police,  la 
fonction  de  dégustateurs  sur  les  ports  et  dans  les 
halles  aux  vins;  leur  mission  finit  où  commence 
celle  du  phisicien-chimiste. 

De  l examen  duvin  par  les  instruments  de  physique. 

Le  thermomètre  et  l’oïnomètre  ou  pese-vin , sont 
des  instruments  de  physique  trop  connus^  pour 
en  faire  la  description,  et  dont  l’usage  est  d autant 
plus  facile  qu’ils  sont  très  portatifs. 

Si  l’on  plonge  un  thermomètre  à bain  , dans  du 
vin,quelle  que  soitla  température  de  l’atmosphère  dans 
laquelle  soit  placé  le  vase  qui  contient  ce  vin  , le 
mercure  ou  l’alcool  destinés  dans  cet  mtrument 
à marquer  le  degré  de  température  du  fluide  dans 
lequel  il  plonge,  s’élèvera  ou  s’abaissera  conformé- 
ment à la  température  qui  appartient  alors  au  fluide: 
or  , on  sait  que  les  liquides  ont  une  température 
plus  ou  moins  haute  selon  leur  densité  ou  leur  lé- 
gèreté ; plus  la  liqueur  du  thermomètre  s’élèvera , 
plus  le  vin  sera  réputé  de  meilleure  qualité,  et  con- 
tenir plus  d’alcool.  Le  cas  contraire  désignera  une 
moindre  qualité.  Cette  expérience  doit  être  faite  com- 
parativement entre  plusieurs  sortes  de  vins,  et  prin- 
cipalement à l’égard  de  l’eau  distillée  pour  avoir 
un  fluide  régulateur  et  comparateur  invariable. 

On  peut  placer  plusieurs  qualités  de  vins  sous  la 
cloche  pneumatique , et  en  opérant  le  vide  , on 
remarque  celui  des  vins  qui  laisse  apercevoir  le  plus 
promptement  des  bules  à sa  surface  ; alors  on  juge 
qu’il  est  le  plus  léger-  U est  bon  de  savoir  que  la  lege- 
reté  spécifique  est  une  qualité  dans  le  vin , lorsqu  elle 
n’est  pas  due  à la  présence  de  l’acide  carbonique. 

Mais  c’est  à l’aide  de  l’oïnomètre  ou  pese-\  m , 
instrument  que  je  préfère  à l’aréomètre,  parce  que 
ses  degrés  sont  plus  espacés  , conséquemment  plus 
sensibles,  que  l’on  reconnaît  particulièrement  les 
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fegre's  de  légèreté  clu  vin.  J’ai  examiné  avec  cet 
instrument  plus  de  soixante  sortes  de  vins  que 
lébitent  les  marchands  de  vins  de  Paris;  j’y  ai  re- 
u arqué  une  uniformké  vraiment  étonnante  dans 
eur  degré  de  légèreté  ; on  eut  dit  que  la  même 
nain  les  avait  apprêtés  : ceux  de  ces  vins  qu’ils 
rendent  pour  vins  u ordinaire,  ont  a peine  un  cfegré 
i tu  dessus  de  o,  et  leurs  vins  qu’ils  vendent  pour 
qualité  supérieure  ont  de  2 à 2 î degrés  de  légè- 
reté au  plus  ; tandis  que  les  vins  de  bonne  qua- 
lité, ceux  que  l’on  désigne  sous  le  nom  de  vins 
généreux  , ont  de  4 à 5 degrés  de  légèreté.  Les  vins 
ius  de  Bourgogne  ont  jusqu’à  7 et  même  8 degrés; 
mais  je  n’en  ai  pas  encore  rencontré  au-delà  de 
1 7 degrés. 

Les  degrés  de  légèreté  du  vin  sont  assurément 
me  présomption  en  sa  faveur  ; mais  ils  ne  sont 
cas  concluants  pour  le  chimiste,  ün  îceut  donner 
le  la  légèreté  au  vin  par  l’addition  de  l’alcool,  et 
:e  vin,  ouvrage  de  l’art,  n’offrirait  pas  toutes  les 
qualités  qui  constituent  un  bon  vin.  Les  bonnes 
[qualités  du  vin  , comme  l’a  bien  dit  le  çit.  Par- 
1 nentier,  ne  doivent  pas  être  attribuées  uniquement 
a l’alcool  qu’il  contient , mais  bien  à la  combinai- 
son intime  de  tous  les  principes  dont  il  est  corn- 
oosé , et  qui  s’y  rencontrent  dans  des  proportions 
convenables,  par  suite  de  l’acte  de  la  végétation 
iu  raisin  , et  de  la  fermentation  de  son  suc  exprimé. 

Ce  second  mode  d’examen  par  les  instruments 
de  physique,  ne  peut  donc  pas  suffire  pour  asseoir 
an  jugement  décisif  : voyons  cc  que  pourra  de  plus 
l’art  du  pharmacien  - chimiste. 

, De  l’  examen  chimique  du  vin. 


L’examen  chimique  du  vin  peut  s’opérer  de  deux 
manières,  savoir,  par  les  réactifs,  et  par  l’inter- 
mède du  calorique. 

On  doit  donner  la  priorité  au  mode  d’analyse 
par  les  réactifs , parce  qu’il  sert  à faire  reconnaître 
si  la  couleur  du  yin  est  naturelle  ou  factice  , et  s’il 
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contient  des  corps  qui  soient  étrangers  à ses  prin- 
cipes naturels. 

On  a proposé  pour  réactif  d’essai  , à l’effet  de 
reconnaître  si  la  couleur  du  vin  rouge  était  na- 
turelle ou  factice  , une  liqueur  que  j’ai  fait  con- 
naître /sous  le  nom  de  potasse  en  liqueur  oxigê * 
née.  En  effet,  si  l’on  verse  quelques  gouttes  de  cette 
liqueur  sur  du  vin  étendu  dans  de  l’eau  distil- 
lée , la  couleur  du  vin  n’éprouve  aucun  change- 
ment , si  elle  est  naturelle  ; si,  au  contraire,  elle  est 
factice  , elle  devient  pourpre  à l’instant  même.  Cette 
liqueur  d’essai  sert  comme  d’une  pierre  de  touche 
certaine.  Le  cit.  Charles  L.  Cadet , notre  collègue , 
vient  de  publier  des  expériences  auxquelles  il  im- 
porte de  donner  beaucoup  de  publicité , parce  qu’elles 
décident  parfaitement  la  question.  Ce  chimiste  verse 
quelques  gouttes  de  sulfate  d’alumine  en  dissolution 
dans  de  l’eau  distillée  , sur  du  vin  rouge  étendu 
d’eau  pareillement  distillée  ; ensuite  il  précipite  la 
iefre  alumineuse  par  la  potasse  en  liqueur.  Voici 
quel  est  le  résultat  de  ses  expériences  (i). 

Le  vin  de  Bourgogne  laisse  précipiter  l’aluminè 
couleur  de  vert  de  bouteille  clair , 

celui  de  Languedoc.  . , . . ?yert  foncé. 

de  Roussillon S . . 

le  vin  de  pays • vernir,  sur  le gns. 

les  vins  colorés  par  le  tournesol  en 

drapeau.  en  violet  clair. 

par  les  baies  d’yeble.  . . iY;0\el  bleuâtre. 

de  troène ) 

de  1 airelle  • • • • ^couleur  de  lie  sale, 
en  latin  . v ciccimum  vitis  idc  a y 

par  le  bois  d’Inde prune  de  monsieur. 

parle  bois  de  Eernambouc.  lacque  rouge. 

Ainsi  , toutes  les  fois  que  l’alun  uni  au  vin  et 
précipité  par  la  potasse  ne  donnera  pas  un  pre- 

. > TWiaonapu  voir  dans  un  article  précédent  sur  les  vins,  les  expcricncf. 
Jd  Cadet  j je  les  cite  iai  pour  ne  pas  interrompe  le  uio  e c an.* 
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tipitc  couleur  vert  de  bouteille,  plus  ou  moins  fonce* 
selon  la  coloration  naturelle  au  vin  , on  peut  af- 
firmer que  ie  vin  a été  colore  artificiellement. 

Les  réactifs  à l aide  (îes([uels  on  peut  reconnaître 
la  présence  de  certains  corps  étrangers  aux  prin- 
cipes du  vin  sont: 

La  barile  , qui  décèle  l’acide  sulfurique.  Souvent 
h’s  marchands  de  vins  qui  donnent  à boire 
chez  eux  , ajoutent  au  vin  du  sulfate  d’alu- 


mine. 


L acide  oxalique,  qui  décèle  la  présence  de  la  chaux* 
Lest  avec  celle  - ci  qu’ils  corrigent  l’âpreté  du 
l'acide  malique  , et  la  saveur  du  vinaigre. 

Les  acides  minéraux  , particulièrement  : 

L’acide  sulfurique  , qui  découvre  la  potasse  et  chasse 
l’acide  aeeteux.  Les  marchands  eiiiploientbeau- 
coup  de  potasse  pour  les  vins  qui  tirent  àl’aigre. 
^e  muriate  calcaire,  qui  forme  un  muriate  de  po- 
tasse , et  laisse  précipiter  la  chaux. 

Le  sulfure  de  potasse  arséniqué  ; 

sulfure  d ammoniaque  arséniqué.  Ceux  - ci  dé- 
cèlent la  présence  du  plomb  à l’état  d’oxide , 
ou  1 itkarge,  par  la  propriété  qu’ils  ont  de  le  pré- 
cipiter en  noir. 

Nous  observerons  à ce  sujet  , que  ce  phénomène 
Ihinnnue  n est  pas  toujours  concluant  ; que  soil- 
ent  la  teinte  noire  du  précipité  a lieu  sans  la  pré- 
ence  des  oxides  de  plomb  dans  le  vin,  et  qu’il  suffit 
>T°ur  cela  que  le  vin  soit  très  foncé  en  couleur  (i). 
‘Vous  ferons  remarquer  en  outre  que  les  marchands 
'le  vin  n emploient  plus  de  litharge  pour  corriger 
• acidité  de  leurs  vins,  depuis  qu'ils  savent  que  cet 
'•xide  est  dangereux  , et  que  la  potasse  ou  la  chaux 
oeuvent  lui  être  substitués  très  avantageusement  , 
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et  sans  danger.  Mais  dans  tous  les  cas  d’analyse, 
celle-ci  n’est;  complète  qu’en  la  terminant  par  l’iii- 
termède  du  calorique. 

De  T examen  du  vin  -par  le  calorique. 

L’examen  du  vin  par  le  calorique  doit  être  fait 
comparativement  avec  du  vin  dont  on  est  sur  de 
la  qualité. 

Il  doit  se  faire  en  même  temps  dans  les  vais- 
seaux distillatoires  , et  dans  des  capsules  à l’air  li- 
bre. L’intention,  dans  ce  dohble  procédé,  est  de  re- 
cueillir tous  les  produits  volatils,  d’une  part  , et 
d’examiner,  de  l'autre  , tous  les  phénomènes  qui 
se  passent  pendant  l’évaporation. 

Le  vin  soumis  à la  distillation  doit  être  distillé, 
i.o  à la  température  du  bain-marie  ; 2.°  à feu  nu, 
à la  température  égale  à celle  de  l’eau  bouillante. 
Les  quantités  de  vins,  pour  chaque  mode  de  distil- 
lation, doivent  être  absolument  les  mêmes,  tant 
pour  le  vin  à analyser  , que  pour  celui  qui  doit 

servir  d’objet  de  comparaison. 

J’ai  remarqué  que  les  quantités  et  les  degrés 
d’alcool  obtenu  du  vin  distillé  au  bain-marie  , étaient 
moindres  que  ceux  du  même  vin  distillé  à feu  nu, 

Om  pousse  la  distillation  au  bain  - marie  jusqu’à 
fiçcité,  pour  avoir  des  données  exactes  sur  les  quan- 
tités respectives  de  fluide  et  de  matière  extractive 
jgèche  contenues  dans  le  vin  ; sauf  à examiner  lur 
et  l’autre  produits  par  des  moyens  ultérieurs. 

La  distillation  que  l’on  opère  à feu  nu , ne  doii 
être  poussée  que  jusqu'aux  deux  tiers  de  l’evapo 
ration  du  vin  : on  a soin  de  ménager  le  feu  srn 
la  fin  pour  ne  pas  exposer  la  matière  extractive 
à se  brûler.  Il  convient  de  distiller  dans  un  alanv 

bic  à double  fond  percé.  . 

Au  moyen  de  ces  deux  maniérés  d opeiei,  oi 
obtient  tous  les  produits  volatils  du  vin,  dont  01 
comparer  les  quantités  et  les  qualités. 
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Ce  c[ui  reste  dans  l’alambic  est  transvasé  dans  des 
capsules  que  l’on  place  au  bain-marie  pour  prt 
longer  1 évaporation  ali  a d’obtenir  ensuite  l'acidnl 
tari  areux  , par  le  refroidissement  et  la  eryslallisa 


o- 

de 

ja- 
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Mais  l’examen  de  J a matière  extractive  du  vin, 
se  lait  d’une  manière  bien  plus-exacte  par  l’éva- 
poration du  vin  dans  les  capsules  exposées  à îa 
t chaleur  du  bain-marie  et  à l’air  libre.  Pour  cela, 
iPon  met,  du  vin  à analyser  dans  une  capsule  de 
verre  , et  du  vin  comparateur  dans  une  autre.  On 
fait  évaporer  l’un  et  1 autre  , au  bain-marie  , jusqu’à 
consistance  syrupeuse  : pendant  l’évaporation  , qui 
est  lente  , on  remarque  que  la  partie  colorante  na- 
turelle au  vin  ne  se  sépare  pas  , tandis  que  celle 
qui  est  factice  se  désunit  des  autres  principes.  On 
couvre  les  capsules  avec  un  carton,  et  on  laisse 
refroidir.  L’aeidule  tartareux  se  dépose  en  crystaux 
ou  fond  de  là  capsule  du  vin  naturel  dans  lès  pro- 
portions qui  lui  sont  relatives.  Si  le  vin  que  l’on 
malyse  est  allongé  avec  du  poiré  ou  du  cidre , 
1 déposera  de  meme  de  l’acidule  tartareux;  et  la  ma- 
ière  extractive  , au  lieu  d’avoir  une  saveur  âpre, 
uira  une  saveur  acide  très  piquante. 

On  sépare  la  liqueur  extractive  par  décantation, 
m lave  les  crystaux  de  tartre  avec  de  l’eau  distil- 
le» et  on  délaie  la  matière  extractive  avec  de  la 
nème  eau;  on  évapore  et  on  cryslallise  de  nou- 
-eau.  Si  1 dn  répète  deux  fois  celte  opération  , on 
ibtient  tout  le  tartre  du  vin. 

Alors  on  fait  évaporer  jusqu’à  siccité  les  résidus, 
ît  on  tient  note  de  leurs  poids  respectifs.  On  re- 
' “arque  epie  le  vin  allongé  de  poire  ou  de  cidre  , 
loiinc  près  d’un  sixième  de  plus  d’extrait,  et  qu’il 
•e  boursoude  pendant  l’évaporation. 
f ^ our  extraire  la  partie  colorante  de  l’un  et  de 
autre  résidus  secs  ,on  les  soumet  à l’action  de  l’al- 
à 36-  ou  37  degrés.  L’alcool  se  charge  de  la 
Partie  colorante  , et  on  remarque  la  différence  qu’il 
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y a dans  le  ton  de  la  couleur  de  l’un  et  de  l’autre 
vin  , celle  cpi  existe  dans  les  quantités  des  résidus. 

Si  L’on  fait  évaporer  les  deux  vins  sans  en  sépa- 
rer le  tartre  qu’ils  peuvent  contenir,  jusqu’à  sic- 
cité  , le  vin  naturel  offrira  une  saveur  rigide,  âpre; 
le  vin  allongé  avec  du  poiré  aura  une  transparence 
vitreuse , et  une  saveur  aeide. 

Si  l’on  soupçonne  la  présence  du  plomb  , on 
fera  entrer  en  fusion  le  résidu  sec  , en  l’exposant 
dans  un  creuset,  à l’action  d’un  feu  capable,  et  en 
couvrant  le  creuset  lors  de  la  fusion  ; le  métal  se 
présentera  en  petits  globules  après  le  réfroidisse- 


ment. 

Enfin , si  l’on  fait  la  lessive  des  deux  résidus  de  ces 
vins  après  leur  fuçion  , le  vin  naturel  offrira  peu  de 
potasse  après  l’évaporation  , à moins  qu’il  ne  soit 
naturellement  très  tartarenx,  conséquemment  , qu’il 
ait  peu  de  degrés  de  légèreté , tandis  que  le  vin  al~ 
longé  en  offrira  davantage  , à volume  égal. 

La  combustion  des  deux  résidus  secs  , mis  sur  des 
charbons  ardents , exhale  une  fumée  dont  l’odeur  est 
Lien  différente.  Celle  du  vin  naturel  est  pénétrante 
et  d’une  odeur  vineuse  désagréable;  celle  du  vin  al- 
longé avec  du  poiré1,  est  analogue  à celle  du  sucre 
Lrûié.  Ce  fait  a été  confirmé  par  le  cit.  Déyeux. 
Journ.  de  Pharmacie,  pag.  ig5. 


Conclusion. 


i°.  L’examen  des  vins  par  le  concours  des  sens  ne 
donne  que  des  présomptions  auxquelles  on  ne  doit 
s arrêter  que  lorsque  ces  vins  ne  sont  pas  suspectes  de 
nocuité  dans  leur  usage,  et  pour  leur  assigner  une 
valeur  pécuniaire. 

2°.  L’instrument  connu  sous  le  nom  de  thermo- 
mètre , ne  donne  que  de  légers  indices  de  leur  qua- 
lité. , , T , , < 

30.  L'oï  110 mètre  indique  leurs  degres  de  legercte 

spécifique  comparée  à celle  de  l’eau  distillée.  Cet 
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instrument  est  commode  pour  apprécier  la  quantité 
d’alcool  qui  existe  dans  le  vin , comparativement  à 
son  principe  extractif  et  tart areux;  mais  il  oblige  à 
un  examen  ultérieur,  afin  de  s’assurer  si  l’alcool  n’est 
pas  d’addition. 

4°.  Les  réactifs  servent  à faire  reconnaître  si  la 
couleur  des  vins  est  naturelle  ou  factice  , et  s’ils  con- 
t tiennent  des  terres  subal  câlines  , des  sels  étrangers  , 
ou  l’addition  de  la  potasse,  qui  aura  formé  des  tar- 
ante et  acétite  de  potasse. 

5°.  L’analyse  par  le  calorique  est  le  complément 
de  l’analyse  des  vins:  elle  doit  se  faire  par  compa- 
raison avec  des  vins  dont  on  soit  sûr  de  la  qualité  et 
de  la  fidélité,  et  encore  par  comparaison  avec  des 
'vins  que  l'on  aura  mélangé,  allongé,  et  coloré  par 
approximation,  pour  pouvoir  prononcer  affirmati- 
vement. 


6°.  La  distillation  au  bain-marie  sert  à déceler  l’al- 
icool  d’addition  dans  un  vin  façj  ce  ; il  se  volatilise  et 
] passe  dans  le  récipient  dès  les  premiers  instants  de  la 
distillation. 

7°.  La  distillation  à la  température  de  l’eau  bouil- 
Hante  produit  toute  la  quantité  d’alcool  qui  appar- 
tient au  vin,  ou  dont  l’ébullition  détermine  laforma- 
t tion. 

tb.  L’évaporation  dans  les  capsules  au  bain-mari© 
-décèle  la  coloration  factice,  indique  les  quantités 
t tartre , de  matière  extractive  y et  la  nature  de 
extractif. 

g°.  La  combustion  de  l’extrait  sec  décèle  l’absence- 
ou  la  présence  du  poiré  ou  du  cidre. 

ïo°.  La  fusion  de  l’extrait  sec  du.  vin  décèle  la 
quantité  de  tarir©  qu’il  contenait , par  celle  de  po- 
tasse qu’il  donne  par  la  lixiviation  et  l’évaporation. 
| L’expérience  m’a  appris  que  Shectogr.  (ft  j ) de  tartre 
blanc  donnaient  192  gram.  de  potasse  ( ^ vj  ). 

n°.  Enfin  1 extrait  sec  du  vin  soumis  à l’action  de 
1 alcool , donne  lu  mesure  de  ÿov  priijppo  coloraut. 


de 
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Des  usages  du  vin. 

Le  vm  , dans  son  origine*  n’était  mis  en  usage  que 
comme  une  boisson  médicamenlaire , et  non  comme 
alimentaire.  Les  vins  lins  , ceux  désignés  sous  le  nom 
de  vins  de  bonne  qualité  , sont  encore  aujourd’hui 
fort,  estimés  pour  réparer  les  forces  de  l’organe  de  la 
digestion , sur  tout  dans  les  convalescences,  à la  suite 
des  longues  et  fâcheuses  maladies.  Cet1  adage  si  ccn- 
mi;  bbiium  vinuui  Leiificat  cor  homi/us , exprime 
parfaitement  bien  l'effet  que  l’on  doit  espérer  de 
dusage  d’un  bon  vin  produit  d’une  fermentation  com- 
plète ; mais  il  faut  sentir  en  même  temps  que  cet 
usage  doit  être  éloigné  ou  appliqué  à propos,  et  que 
l’habitude  journalière  que  i on  en  fait  , use  les  or- 
ganes, en  leur  donnant  trop  de  tou.  Les  effets  du  vin 
pris  avec  excès  , sont-ceux  que  l’on  nomme  ivresse, 
et  l'ivresse  n’a  jamais  lieu  sans  porter  une  atteinte 
plus  ou  moins  destructive  aux  organes  de  l’homme 
qui  a la  malheureuse  Licli  nation  de  s’y  livrer.  Le  vin 
porte  donc  enlui  des  moyens  de  réparation  et  de  des 
truction,  selon  qu’on  en  use  ou  qu  on  en  abuse.  Les 


médecins  du  premier  âge  de  la  civilisation  ont  re- 
connu dans  le  vin  des  propriétés  médicales  aux- 
quelles ceux  qui  leur  oui  succédé  ont  tâché  d’en 
ajouter  de  nouvelles,  en  faisant  servir  les  diverses  es- 
pèces de  vins,  rouge , blanc,  de  liqueur  ou  sucrés, 
de  menstrues  propres  à extraire  quelques  uns  des 
principes  des  végétaux  principalement , et.  les  pro- 
priétés de  quelques  substances  minérales  , en  les 
soumettant  à leur  action.  Ainsi,  l’on  a commencé 
parfaire  usage  en  médecine  des  vins  faits  et  sucres  , 
et  ensuite  de  ces  mêmes  vins  chargés  de  nouveaux 
principes,  et  qui  alors  ont.  pris  le  nom  de  vins  mé- 
dicinaux. 

Le  vin  n’est  pas  le  seul  produit  de  la  fermentation 
qui  serve  à extraire  les  principes  de  certains  végé- 
taux^ la  bière  est  une  liqueur  vineuse  avec  laquelle 
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n préparé  des  médicaments  d’un  genre  analogue. 
Nrous  rangerons  en  conséquence  sous  le  meme  ordre 
ie  médicaments,  les  vins  médicinaux  et  la  bière  mé- 
dicinale. Mais  avant  d’offrir  la  série  des  vins  chargés 
le  principes  qui  leur  sonlajoutés  par  la  faculté  qu’ils 
ait  de  les  extraire  lorsqu’on  les  met  en  contact  avec 
''autres  corps,  n’est-il  pas  plus  méthodique  de  faire 
onnaiire  les  produits  des  liqueurs  vineuses  que  l’on 
aeut  extraire  et  recueillir  séparément  ? Ici , l’art  phar- 
maceutique va  succéder  à la  puissance  de  la  nature. 
-iCs  liqueurs  vineuses  sont  des  produits  très  com- 
plexes que  nous  a offerts  l’analyse  parla  fermentation 
les  végétaux  qui  contiennent  le  principe  mucoso- 
ucré  ; et , comme  nous  l’avons  annoncé  dans  le  com- 
mencement de  cette  sixième  section,  ces  produits 
e la  fermentation  peuvent  être  convertis  en  de  nou- 
Ganx  êtres  qu’il  importa  de  connaître* 

De  l’alcool  aqueux , ou  eau-de-vie . ^ 

L’alcool  aqueux  , généralement  connu  sous  le  nom 
’eau-de-vie,  est  un  produit  de  la  distillation  du  vin. 
)n  lui  donne  aussi  le  nom  de  vin  brûlé . Je  nem’é- 
-ndrai  pas  beaucoup  sur  l’art  de  distiller  le  viu  pour 
n obtenir  leprincipe  alcoolique  : cet  art  est  actuel- 
'ment  porté  à un  très  haut  degré  de  perfection.  Le 
it.  Bcaumé  en  a fait  mention  dans  sa  pharmacopée, 
une  manière  extrêmement  intéressante  ; le  citoyen 
lhaptal  a perfectionné  la  distillation  du  via,  en  (lou- 
ant au  vaisseau  distillatoire  une  configuration  nou- 
elle  , qui  accélère  singulièrement  la  distillation  du 
principe  le  plus  volatil  du  vin.  La  chaudière  de  son 
lambic  est  d’un  très  grand  diamètre,  un  peu  évasé® 
ans  les  côtés,  et  se  rapprochant,  dans  la  parlie  su- 
érieure  , de  celui  du  fond  ; ce  fond  est  convexe  in- 
érieurement , concave  extérieurement  : cette  ma- 
dère de  cône  qui  occupe  la  capacité  du  milieu  , 
’élèvc  assez  haut  dans  l’intérieur  de  la  chaudière 
‘ourque  l’action  du  calorique  qui  vient  frapper  tou- 
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tes  ses  surfaces  extérieurement,  puisse  se  porter  sur 
ïes  parties  les  plus  élevées  du  fluide  qu’il  contient , 
comme  sur  les  parties  inférieures.  La  seconde  pièce 
de  l’alambic  est  un  chapiteau  d’une  grande  capacité, 
armé  de  deux  longs  et  larges  tuyaux  situés  à sa  base , 
pour  donner  issue  aux  vapeurs  qui  s’élèvent  et  qui 
vont  se  rendre  dans  un  serpentin  que  l’on  entretient 
toujours  froid  , en  renouvelant  sans  cesse  l’eau  de  la 
cuve  dans  laquelle  il  plonge  : ce  serpentin  présente 
six  à sept  circonvolutions,  en  sorte  que  les  vapeurs 
qui  circulent  dans  1 intérieur  des  tuyaux  , s’éloignent 
considérablement  du  foyer  d’où  elles  partent,  et 
étant  condensées  à mesure  qu  elles  parcourent  ces 
circonvolutions  , elles  vont  se  rendre  dans  les  réci- 
pients à l’état  liquide. 

Tout  l’art  de  la  distillation  se  réduit  à trois  points 
essentiels  ; 

i°.  Chauffer  à la  fois  et  également  tous  les  points 
de  la  masse  du  liquide  ; 

2°.  Ecarter  tous  les  obstacles  qui  peuvent  gêner 
l’ascension  des  vapeurs  ; . 

3°.  En  opérer  la  condensation  la  plus  prompte. 

On  peut  apercevoir  par  la  description  que  nous 
venons  de  faire  de  l’appareil  distillaloire , perfec- 
tionné par  le  cit.  Chaptal , que  ces  trois  conditions 
sont  parfaitement  bien  remplies,  sur-tout,  lorsqu’on 
saura  que  pour  augmenter  l’intensité  du  calorique  et 
économiser  le  combustible  , il  porte  son  attention 
jiisques  sur  la  construction  du  fourneau.  En  effet , 
il  recommande  de  faire  circuler  le  feu  tout  autour 
de  la  chaudière  , au  moyen  de  la  disposition  de  la 
cheminée  qui  en  parcourt  toute  la  circonférence  ; 
moyeu  d’autant  plus  ingénieux  , que  le  calorique  qui 
se  dégage  du  foyer  qui  contient  le  combustible  al- 
lumé , est  retenu  par  la  maçonnerie  du  fourneau , et 
ne  s'échappe  pas  directement , comme  il  arrive  dans 
ceux  dont  la  cheminée  s’élève  perpendiculairement 
à l'extrémité  opposée  de  l’entrée  du  foyer. 

J’observerai  en  outre,  pour  rendre  la  théorie  delà 
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distillation  plus  facile  à comprendre  , que  la  sup- 
pression du  réfrigérant  est  d’autant  mieux  ordonnée , 
que  les  Tapeurs  accumulées  dans  l’intérieur  du  cha- 
piteau , sont  .pressées  de  s’éloigner  du  centre  d’où 
elles  partent  , quelles  enfilent  naturellement  les 
tuyaux  de  dégagement,  où  elles  se  condensent  aussi- 
tôt qu’elles  y arrivent,  par  la  fraîcheur  de  l’eau  main- 
tenue dans  la  cuve  du  serpentin  ; en  sorte  qu’elles  y 
sont  comme  attirées , et  qu’elles  ne  sont  pas  sujettes? 
à retomber  en  liquide  condensé  dans  l’extérieur  de 
l’alambic,  comme  cela  se  pratique  nécessairement 
loi  ^qu’elles  frappent  perpendiculairement  les  parois 
d’un  chapiteau  à réfrigérant. 

On  charge  les  chaudières  de  25  à 30  myriagram. 
de  vin  ( 5 à 6 quintaux)  , et  en  huit  à neul  heures  la 
distillation  est  finie. 

Les  vins  destinés  à fournir  de  l’eau-de-vie , sont  or- 
( di mûrement  des  vins  qui  ne  sont  pas  bons  à boire  , 
et  qui  ont  éprouvé  quelqu’altération.  Il  s’en  distille 
beaucoup  dans  le  ci-devant  Languedoc  , avec  des 
vins  du  pays.  Les  meilleures  qualités  d’eau-de-vie  que 
nous  ayions  dans  le  commerce,  sont  celles  qui  nous 
viennent  de  Cognac,  d’Orléans  , de  Beaugency.  Dans 
la  ci-devant  Bourgogne  , on  se  garde  bien  de  distiller 
Je  vin  pour  le  convertir  en  eau-de-vie.  Ce  n’est  pas, 
comme  je  l’ai  entendu  dire  à quelques  personnes,  qui 
sont  d’ailleurs  très  instruites  , parce  que  les  vins  de 
Bourgogne  ne  contiennent  pas  beaucoup  d’alcool  , 
c’est  qu’il  y a plus  d’avantage  à le  vendre  en  vin  plu- 
tôt qu’en  eau-de-vie  : celle  que  l’on  fait  dans  ces  dé- 
partements , est  ce  que  l’on  nomme  eau-de-vie  de 
marc,  parce  que  c’est  du  petit  vin,  autrement  du 
vin  que  l’on  a fait  en  faisant  fermenter  du  marc  de 
raisins,  avec  suffisante  quantité  d’eau.  Cette  eau-de- 
vie  de  marc  a line  légère  odeur  d’emnyreûme  , qui 
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tient  au  vice  de  sa  préparation.  01  ou  distillait  ce  vm 
dans  l’appareil  décrit  ci-dessus,  on  obtiendrait  une 
1 cau-dc-vie  d’une  saveur  très  agréable. 

Les  premiers  produits  de  la  distillation  du  via 
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sont  très  faibles  en  alcool  , et  ont  une  saveur  presque 
insipide  ; mais  à mesure  qj.ie  la  liqueur  s'échauffe , 
qu  elle  approche  du  degré  de  l’ébullition , l’alcool 
se  sépare  des  principes  qui  l’encliaîn aient , et  s’élève 
avec  l’eau  du  vin  réduite  en  vapeurs.  Quelques  chi- 
mistes ont  pensé  que  l’alcool  n’existait  pas  tout  formé 
dans  le  vin , et  qu’il  était  un  produit  de  la  distilla- 
tion : ils  se  fondaient  sur  ce  que  l’alcool  étant  très 
volatil  de  sa  nature  , s’il  était  tout  formé  dans  le  vin , 
il  ne  lui  faudrait  qu’une  très  faible  température  pour 
s’élever  et  passer  dans  les  récipients  ; mais  celte  ob- 
jection ne  doit  pas  tenir  contre  toutes  les  remarques 

2 pii  tendent  à prouver  que  l’alcool  existe  réellement 
Unis  le  vin  , dans  des  proportions  différentes , sui- 
vant sa  qualité.  On  rencontre  ces  preuves  dans  les 
divers  degrés  de  légèreté  des  vins,  dans  leur  saveur  , 
qui  se  manifeste  sensiblement  au  goût  parmi  ceux  de 
ces  vins  qui  fournissent  le  plus  d’alcool  à la  distilla- 
tion ; par  les  vapeurs  alcooliques  très  sensibles  que 
l’on  reconnaît  à l’odorat  après  avoir  agité  dans  une- 
bouteille  un  vin  de  bonne  qualité  ; par  le  dégage- 
ment de  l’alcool  pendant  la  fermentation  du  moût  du 
raisin  , comme  la  éprouvé  le  cil.  Chajttal;  enfin,  la 
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les  vins  nouveaux  en.  donnent  plus  par  la  distillation 
que  lès  vins  vieux.  La  nécessité  d’une  plus  haute  tem- 
pérature pour  l'obtenir,  tient  donc  à sa  combinaison 
plus  ou  moins  intime  avec  les  autres  principes  qui 
constituent  le  vin. 

La  qualité  de  l’eau-de-vie  dépend  non  seulement 
de  celle  qui  appartient  au  vin , mais  encore  de  la 
présence  ou  de  l’absence  de  l’acide  malique  dans  le 
vin.  On  peut  poser  en  principe  que  pins  un  vin  est 
riche  en  alcool  , moins  il  contient  d’acide  malique  : 
aussi  remarque-t-on  que  les  vins  de  meilleures  qua- 
lités fournissent  les  meilleures  eaux-de-vie.  La  sa- 
veur de  l’eau-de-vie  dépenddon®  de  plusieurs  causes, 


savoir  , de  la  maturité  du  raisin  , de  la  perfection  de 
son  suc  exprimé  qui  a été  converti  en  vin,  de  la  con- 
duite de  la  distillation  du  vin  qui  a été  ménagée  de 
manière  que  la  partie  extractive  n’ait  pas  été  brûlée 
pendant  l’opération  ; de  l'union  des  principes  qui  se 
sont  volatilisés  avec  l’alcool  par  le  lait  même  de  la 
distillation;  de  l’arome  du  vin  qui  a été  plus  ou  moins 
bien  recueilli  par  les  produits  distillés. 

La  couleur  de  l’c^u-de-vie  est  naturellement  blan- 
che , ou  plutôt  elle  est  incolore  lorsqu’elle  est  nou- 
vellement distillée;  mais  elle  se  charge  de  la  partie 
extractive  de  la  futaille  qui  la  renferme,  dans  la- 
quelle on  doit  la  conserver  au  moins  un  an  avant  de 
la  mettre  en  bouteilles  ; alors  elle  est  d’une  couleur 
ambrée.  Souvent  on  la  colore  avec  du  terra-mérita  , 
ou  du  safran  , ou  bien  encore  avec  du  caramel.  On 
reconnaît  que  cette  couleur  est  factice  , en  versant 
sur  cette  eau-de-vie  un  peu  de  potasse  en  liqueur; 
aussitôt  la  couleur  devient  plus  intense,  et  tire  sur 
le  rouge  si  elle  est  due  au  safran  ou  au  terra-mérita  ; 
celle  du  caramel  se  reconnaît  à la  saveur. 

On  reconnaît  les  degrés  de  légèreté  de  l’eau-de-vie 
par  plusieurs  signes  ; i°.  par  Je  nombre  de  bulles 
qu’elle  montre  après  l’avoir  agitée  dans  une  bouteille, 
et  le  temps  que  ces  bulles  subsistent  sans  se  dissiper; 
c’est  ce  que  l’on  nomme  chapelet  de  l’eau-de-vie  ; 
par  sa  promptitude  à s’enflammer  à l’approche  d’une 
qougie  allumée  : elle  estréputée  de  première  qualité 
si  elle  enllamme  la  poudre  à canon  , en  finissant  de 
brûler  elle-même;  mais  cette  épreuve  est  inexacte, 
parce  que  la  liqueur  enflamme  ou  n’en  flamme  pas 
J la  poudre , selon  la  quantité  d’eau-de-vie  que  l’on 
* emploie.  Il  est  constant  que  plus  on  emploie  d’eau- 
1 de-vie  pour  faire  celle  épreuve,  plus  il  y aura  d’eau 
1 de  résidu  après  sa  combustion,  et  la  poudre  alors  ne 
s’enflammera  pas. 

Mais  de  tous  les  moyens  proposés  pour  reconnaître 
la  quantité  d’alcool  qui  constitue  l’eau-de-vie  , c’est 
■de  calculer  ses  degrés  de  légèreté  comparativement 
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à l’eau  distillée , au  moyçn  d’un  instrument  connu 
sous  le  nom  d’aréomètre  ou  pèse-liqueur.  Il  faut 
aussi  consulter  la  température  de  l’atmosphère,  parce 
qu’il  est  bien  cerLain  que  dans  une  température  plus 
élevée,  l’immersion  de  l’aréomètre  se  fait  plus  pro- 
fondément dans  l’eau-de-vie  que  lorsque  la  tempé- 
rature de  l’atmosphère  est  plus  basse.  Si  l’aréomètre 
donne  o étant  plongé  dans  l’eau  distillée  à io  degrés 
de  température , tous  les  degrés  au  dessus  de  o que 
marquera  le  même  aréomètre  plongé  dans  l’eau-de- 
vie  , seront  autant  de  degrés  de  légèreté  qui  lui  ap- 
partiendront. On  a imaginé  des  aréomètres  gar- 
nis en  même  temps  du  thermomètre , pour  éprouver 
les  eau*,  de-vie  : l’eau  distillée  doit  servir  de  régula- 
teur ou  comparateur  dans  tous  les  temps  , en  sorte 
que  l’on  part  toujours  du  degré  que  marque  l’eau 
distillée  pour  calculer  les  degrés  de  légèreté  de  l’eau- 
de-vie. 

L’eau-de-vie  est  faible  à 16,  17,18  degrés':  elle 
est  bonne  à boire  et  prend  le  nom  d’eau-de-vie  sim- 
ple à 20 , 21  et  22  degrés  ; et  elle  est  réputée  eau-de- 
vie  double  à 28 , 30  et  32  degrés  : elle  prend  le  nom 
d’alcool  ou  d’esprit-de-vin , depuis  33  jusqu  a 36  ou 
37  degrés. 

Ce  qui  reste  dans  la  cornue  après  la  distillation  du 
vin  , est  un  mélange  confus  du  tartre , du  principe 
colorant , d’une  matière  extractive  et  d’eau  ; on  lui 
donne  le  nom  de  'vinasse.  On  fait  aigrir  ce  résidu 
pour  le  distiller  et  eu  obtenir  un  peu  de  vinaigre  dis- 
tillé , ou  on  le  fait  servir  de  ferment  pour  convertir 
le  vin  en  vinaigre.  Si  on  fait  sécher  ce  résidu  , on 
peut  en  extraire  par  la  combustion  un  alcali  ana- 
logue au  salin  de  Bourgogne  , c’est-à-dire  , de  la  po- 
tasse carbonatée. 

Les  eaux-de-vie  de  cidre,  de  poiré  , de  bière  , de 
farine  fermentée,  ont  une  saveur  âpre  , acerbe  , qui 
est  due  à la  présence  dé  l’acide  malique.  Il  est  extrê- 
mement difficile  de  corriger  cette  saveur  désagréa- 
ble , et  on  ne  parvient  à 1 atténuer  que  par  des  dislib 
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Unions  très  Soignées,  et  en  se  décidant  à ne  retirer 
que  la  liqueur  la  plus  volatile.  Il  se  [fabrique  actuel- 
lement beaucoup  d’eau-»  le-vie  (le  grain,  que  l’on  dé- 
bile dans  le  commerce  sous  le  nom  d'eau-de-vie.  l e 


travail  de  celle  eau-de-vie  s’est  perfectionné  ; les  fa- 
bricants qui  la  préparent  en  grand,  accélèrent  et  di- 
rigent la  fermentation  de  la  farine  délayée  dans  de 
l’eau  , en  y ajoutant  de  la  levure  , et  en  échauffant 
ce  mélange  légèrement  pour  développer  le  mouve- 
ment fermentiscible  : dès  qu’ils  commencent  à se 
manifester,  ils  distillent  aussitôt;  ensuite  Ils  recti- 
fient le  produit  distillé  sur  du  charbon  sec  et  réduit 
en  poudre  : ils  ajoutent , dit-on  , de  l’acide  nitrique; 
mais,  quel  que  soit  le  procédé  qu’ils  emploient,  cette 
eau-de-vie  n’est  jamais  de  bonne  qualité. 

L’eau-de-vie  de  vin  est  devenue  une  liqueur  de  ta- 
ble généralement  adoptée  ; elle  entre  dans  beaucoup 
d’opérations  de  pharmacie,  dont  il  sera  fait  mention 
dans  la  section  qui  traitera  de  l’analyse  des  végétaux 
par  leurs  produits  , notamment  par  l’alcool, 


De  t alcool  ou  esprit  de  vin. 

On  distingue  avec  raison  l’alcool  proprement  dit» 
de  l’alcool  aqueux  , vulgô  eau-de-vie.  En  effet,  l’al- 
cool est  un  produit  de  la  distillation  de  l’eau-dç- 
vie  , à la  température  du  bain-marie.  C’est  la  par- 
tie la  plus  légère  du  vin  , celle  , en  un  mot  /qui 
garantit  les  autres  principes  du  vin  de  la  putridité. 
Cette  remarque,  qui  est  parfaitement  vraie  , prouve 
en  faveur  des  chimistes  qui  regardent  l’alcool  comme 
tout  formé  dans  le  vin  par  suite  de  la  décompo- 
| icition  du  principe  sucré  du  moût  du  raisin  , opérée 
par  Ja  fermentation. 

L alcool  s obtient  par  la  distillation  immédiate 
4 . 1 eau-<le-vie  , à la  chaleur  moyenne  du  bain-ma- 
rie. Lorsque  le  principe  alcoolique  du  vin  a été 
séparé  des  autres  principes  qui  1 enchaînaient  dans 
i lu  VIU  > 11  jouit  alors  de  toute  son  élasticité  , et  il 
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suffirait  de  sa  seule  exposition  à l’air 'libre  , pour 
qu’il  se  volatilisât  , et  se  séparât  de  l’eau  et  du  prin- 
cipe extractif  avec  lequel  il  se  trouve  encore  com- 
biné dans  l’eau-de-vie  ; mais  pour  l’obtenir  à part, 
on  met  de  l’eau  - de  - vie  dans  la  cucurbite  d’un 
alambic  , on  monte  l’appareil  distillaloire  , et  on 
distille  à la  température  du  bain-marie.  On  pousse 
la  distillation  jusqu’à  ce  que  l’eau  de  la  chaudière 
dè  l’alambic  sorte  en  vapeurs  par  l’interstice  qui 
existe  entre  ses  rebords  supérieurs  et  ceux  de  la 
cucurbite  d’étain  qui  sont  juxta- posés.  L’alcool 
qui  est  passé  dans  les  récipients  , n’a  pas  tous  les 
.degrés  de  légèreté  auxquels  il  peut  être  amené  ; 
i!  a besoin  d’être,  ce  que  l’on  appelle,  rectifié.  Il  reste 
dans  la  cucurbite  une  liqueur  louche,  lactescente, 
ayant  l’ arôme  de  1 eau-de-vie , mais  non  pas  sa  sa- 
veur piquante  ; cette  liqueur  n’est  plus  inflamma- 
ble, et  sa  saveur  est  un  peu  âcre,  légèrement  acide. 

Rectification  de  l} alcool. 

La  rectification  de  l’alcool  s’opère  par  les  distil- 
lations réitérées  toujours  au  bain-marie. 

Cette  opération  est  fondée  sur  la  légèreté  spécifique 
de  ce  fluide , comparée  à celle  de  l’eau.  Les  premiers 
produits  qui  distillent  sont  autant  dépourvus  d’eau 
qu’il  est  possible.  On  fractionne  les  produits , afin 
de  mettre  à part  les  premiers  comme  plus  secs. 
On  rassemble  les  derniers  distillés  , pour  les  dis- 
tiller de  nouveau,  et  recueillir  le  premier  tiers  du 
produit  distillé.  On  continue  la  distillation  et  on  con- 
serve les  derniers  produits  pour  des  objets  qui  n’exi- 
gent pas  une  déflegmation  absolue. 

Plusieurs  chimistes  ont  tenté  de  portes  1 alcool  par 
la  rectification , à son  état  le  plus  sec  possible  , et 
chacun  a donné  son  procède.  Tous  ont  opéré  en  con- 
séquence du  même  principe,  c’est-à-dire,  qu  ils  ont 
ajouté  à l’acool  des  matières  plus  ou  moins  propres 
à retenir  l’eau  qu’il  avait  enlevée  lors  de  sa  distdlatiou. 
Les  uns  emploient  pour  intermède  la  potasse  sèche 
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carbonatée;  d’autres,  la  chaux  vive;  quelques  uns,  la 
chaux  éteinte  à l’air  ; enfin  il  en  est  qui  ont  recom- 
mandé la  mie  de  pain  bien  desséchée , le  son , la  craie 
ou  carbonate  calcaire  : chacun  de  ces  intermèdes  pré- 
sente un  inconvénient  qui  doit  en  écarter  l’usage  ; le 
sulfate  de  soude  en  efliorescence  est  jusqu’ici  le  seul 
intermède  qui  parait  devoir  mériter  la  préférence  , 
en  ce  qu’il  n’altère  aucunement  l’alcool , et  qu’il  a 
beaucoup  de  tendance  à s’unir  à l’eau  et  à angmpu- 
ner  sa  gravité  spécifique.  On  ajoute  de  ce  sulfate  ef- 
lleuri  à de  l'alcool  déjà  rectifié  ; on  agite  la  bouteille 
ou  le  Uacon  qui  contientce  mêlange:on  laisse  repo- 
ser; on  décanté,  et  on  distille  de  nouveau  jusqu’à 
deux  nrands,  tiers  : on  obtient  un  alcool  qui  mar- 
que 30  degres  à l’aréomètre  de  Beaumé  (1). 

Cet  alcool  de  vin  est  d’une  odeur  vive , pénétrante, 
agréable  : sa  saveur  est  forte  , brûlante,  en  ce  qu’il 
est  très  avide  de  l’humidité.  11  a la  propriété  de  pré- 
cipiter l’albumine  animale  ; de  dissoudre  l'extractif 
colorant  non  oxigéné  , les  huiles  volatiles  , le  cam- 
phre , les  corps  résineux  ; il  brûle  avec  une  flamme 
blanche  tirant  sur  le  bleu , et  il  noircit  un  peu  les 
corps  blancs  que  l’on  expose  au  dessus  de  la  flamme. 
C est  un  composé  de  beaucoup  d’hydrogène  , moins 
de  carbone  et  très  peu  d’oxigene. 

L alcool  bien  déllegmé  sert  à la  préparation  des 
divers  éthers. 

Les  propriétés  chimiques  de  l’alcool  à l’égard  des 
corps  avec  lesquels  il  a de  la  tendance  à la  combi- 
naison, sont  d autant  plus  actives,  qu’il  est  plus  dé- 
flegmé  , et  qu  il  est  dans  1 état  d’une  plus  grande  ex- 
pausion.  Nous  rappellerons  à ce  sujet  l’expérienc» 
que  nous  avons  consignée  dans  le  premier  volume  , 
de  la  dissolution  du  soufre  par  l’alcool,  lorsque  ces 
deux  corps  sont  en  contact  à l’état  de  vapeur. 

La  belle  expérience  de  la  combustion  de  l’alcool 
dans  les  vaisseaux  fermés,  dans  laquelle  il  se  forme 

(1)  On  a propage  depuis  peu  le  muriate  calcaire  dosséoté. 
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cte  reau  avec  augmentation  d’un  huitième  en  poids, 
prouve  en  faveur  de  la  chimie  pneumatique;  elle 
prouve  aussi  la  présence  de  l’hydrogène  dans  l’alcool. 

L’alcool  sert  aux  pharmaciens  , aux  parfumeurs  , 
aux  distillateurs-liquoristes,  aux  fabricants  de  vernis: 
c’est  un  dissolvant  particulier  d’un  grand  intérêt  dans 
les  arts  chimiques.  11  accélère  la  crystallisation  du 
tartre  dans  les  tonneaux  remplis  de  vin , celle  des 
sefs  neutres  en  agissant  comme  .alcool  libre,  et  eu 
s’emparant  de  leur  eau  surabondante  ; il  dissout  cruel- 
ques  uns  des  sels  neutres  , la  potasse  caustique  ; il  sé- 
pare le  sucre  des  corps  qui  le  contiennent  , en  le 
dissolvant. 

On  se  servait  autrefois  de  l’alcool  dans  les  cabinets 


d’histoire  naturelle  pour  conserver  les  corps  animaux; 
mais  on  a remarqué  qu’il  altérait  sensiblement  leur 
tissu célulaire  , et  on  lui  préfère  la  dissolution  du  sul- 
fate d’alumine , ou  celle  du  muriate  de  mercure  sur- 
oxigéné. 

Les  liqueurs  alcooliques  autres  que  celles  que  l’on 
obtient  de  la  distillation  du  vin,  et  dont  nous  avons 
déjà  fait  mention  aux  articles  précédents  , sont  les 
alcools 

de  cidre ) obtenus  de  la  distill.  de 

de  poiré y ces  liqueurs  vineuses. 

du  genièvre  qui  conserve  l’odeur  de  ce  fruit, 
du  sirop  de'sucre  connu  sous  les  noms  de  rhumet 
taffia, 

de  la  partie  séreuse  du  lait, 
du  lait  de  jument , qui  porte  le  nom  de  rack. 
jde  merise.  ....  .......  ou  kirche— a^v  asscr» 

de  prunes.  «•••••••••••  ou  har-che~w  asscr. 

de  la  bière ■ • ou  alcool  de  bière. 

de  la  farine ou  esprit  de  grain. 

du  riz  fermenté ■ • appelé  arack. 

On  en  obtient  encore  des  figues  , des  pois,  de  la 
carotte,  de  la  betterave  , etc. 

Toutes  ces  espèces  d’alcools  , amenés  par  des  dis- 
tillations réitérées  , à un  état  de  pureté  parfaite  , sont 

repûtes 
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réputés  identiques  ; mais  ils  exigent  beaucoup  de  tra- 
vail ])our  les  priver  complettement  de  l’aionie  qui 
eur  est  propre  , et  de  l’acide  malique  qui  est  inhé- 
rent à plusieurs  d’entre  eux.  Cette  identité  alcooli- 
:jue  est  dans  les  possibilités  physico-chimiques  ; mais 
1 n v aurait  pas  d avantage  à la  justifier. 

Remarques. 

Levi  n est  un  produit  de  la  fermentation , etee  pro- 
luit est  devenu  l’origine  de  produits  d’un  second  or- 
ire  que  nous  ne  pouvions  nous  dispenser  de  faire 
connaître  , et  que  nous  ne  manquerons  pas  de  rap- 
)e)er  bientôt  à nos  lecteurs , lorsque  nous  traiterons 
le  l’analyse  végétale  par  les  produits  des  végétaux. 
'Sous  allons  passer  à l’examen  d’un  nouveau  produit 
le  l’analyse  végétale  par  la  fermentation. 

De  V acide  acêteuoc  ou  'vinaigre. 

m Le  vinaigre  est  le  produit  de  la  fermentation  du 
in  ou  des  liqueurs  vineuses  en  général,  ou,  sous 
’antres  expressions,  c’est  un  vin  quelconque  saturé 
’oxigène. 

On  ne  doit  pas  considérer  le  vinaigre  comme  le 
t rodait  d un  second  degré  de  fermentation , par  la 
oison  que  le  mouvement  de  désorganisation  qui 
oit  donner  lieu  à la  formation  du  vinaigre  , ne  peut 
exercer  que  sur  les  liqueurs  vineuses  proprement 
îtes.  Les  phénomènes  qui  sc  passent  dans  la  tran- 
ition  du  vin  à l’état  acide,  ne  sont  pas  à beaucoup 
rrès  les  memes  que  ceux  qui  se  manifestent  lors  de 
i fermentation  uu  principe  mucoso-sucré  , d’où  il 
3sul|e  ou  du  vin  ou  une  liqueur  vineuse.  Dans  ra- 
tification , il  ne  s’opère  aucun  mouvement  t numi- 
neux , aucun  dégagement,  aucune  tuméfaction;  la 
iqueur  vineuse  reste  paisible,  absorbe  de  l’oxigène 
: n éprouve  d’autre  augmentation  de  volume  , que 
me  qui  est  nécessitée  par  la  température  qui  estele- 
ïe  de  20  à 30  degrés. 

1 ^ ue  ^ailt  pour  déterminer  l’acétification  des  vé- 

3 IM 
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gétanx  ou  de  leurs  produits  , que  faire  rencontrer 
l’hydrogène,  le  carbone  etl  oxigènc  dans  des  propoi- 
tions  convenables.  L’acide  acéteux  peut  se  loi  mer 
de  toutes  pièces.  Les  corps  muqueux  ou  gommeux 

dissouts  dans  reau.passentassezpromptementà  1 état 

acéteux  : l’acide  sulfurique  mis  en  contact  avec  une  j 
somme  , cède  son  oxigène  à cette  gomme , et  en  for- 
me du  vinaigre  ou  acide  acéteux.  Ce  que  l’on  connais- 
sait autrefois  sous  le  nom  d’acides  pyromuqueux  , 
ligneux  , tartareux  ,les  acides  zoonique  , sebacique, 
sont  reconnus  maintenant  pour  être  de  1 acine  ace- 1 
teux  surchargé  d’une  huile  empyr eum àti qu e ou  ani-  j 
male.  Je  ne  finirais  pas  si  je  voulais  citer  tontesles  ope- 
rations dans  lesquelles  il  se  fabrique  de  l’acide  aceteux ; 
il  s’en  forme  dans  l’analyse  de  l’alcool  par  1 acide  i 
sulfurique,  après  avoir  obtenu  l’éther  cle  ce  nom;  1 
s’en  forme  par  la  fermentation  du  lait,  aidee  cle ; la 
présence  de  l’alcool  (i),  etc.  Mais  revenons  à 1 acidd 
acéteux  généralement  connu  sous  le  nom  de  vinaigre  J 
Les  vins  de  liqueurs  ou  sucrés  , les  vins  fins  qui  h^ 
lent  par  la  vétusté,  les  vins  plats  qui  ne  contiennent 
presque  pas  d’alcool  ni  de  principes  extractifs , ne 
passent  pas  à l’état  acide  d’eux  memes.  Les  derniers, 
principalement , ne  retiennent  qu  un  bien  court  mo 
ment  l'état  d’acide,  et  passent  rapidement  a la  pu 
tridité.  Mais  il  est  des  conditions  indispensables  ù 

l’acétification.  . . J 

La  première  estque  le  corps  vineux  contienne  sut 

fisamment  de  principe  extractif  pour  attirer  et  reteml 
l’oxmène  ; la  seconde  , qu’il  contienne  su! fisamm eu 
d’ajcool  pour  préserver  de  la  putréfaction  le  vmaigi 

oui  se  sera  formé.  . -,  il 

Un  vin  qui  contient  ces  deux  principes  dans  dd 
. • _ _ l n’ii  besoin  nue  du  contai 


proportions  convenables  , n’a  besoin  que  du  contad 

ciel  .ni'  et  d’une  température  elevee  de  z5  a sodegi  t, 

pour  être  converti  en  vinaigre.  Mais  on  ne  prend  p. 
t i nnnr  faire  dai'inamn 


pour  uircbuuvuti  v,.*  n . . . - 

ordinairement  les  bons  vins  pour  bure  du  vinaig  ^ 


(i)  Voyez  la  Chiwie  de  CL»Pl»l- 


( r9r>  ) 

ce  sont  des  vins  poussés  ou  devenus  aigres  mie 
Poil  destine  à cet  usage,  ou  encore  les  lies^dès  vins 
qu  on  a soutirés  , et  que  les  vinaigriers  tirent  à 
clair.  Ils  mettent  ces  vins  dans  des  tonneaux  dont  la 
bonde  est  ouverte;  ils  y ajoutent  soit  du  vinanu'è 
soit  de  la  levure  de  bière  , soit  du  levain  de  p&e  de 
larme,  et  au  moyeu  des  transfusions  réitérées  qui 
renouvellent  fréquemment  les  surfaces  du  liquide 
el  Je^  exposent  a j air  libre  , l’acétification  s’opère 
dans  1 espace  de  huit  a quinze  jours.  Si  le  via 
contient  du  tartre  , de  l’alcool  , et  suffisamment  de 
matière  extractive,  il  y a lieu  de  présumer  qu’il  don- 
nera d excellent  vinaigre. 

J ai  converti  d’excellent  vin  en  très  bon  vinaigre 
par  la  seule  exposition  à l’air  libre,  et  à une  teinpé- 
rature  qui  était  elevee  jusqu  a 30  degrés  , sans  recou- 
rir a l intermede  cl  aucune  espèce  de  ferment  que  les 
vinaigriers  nomment  la  mère . Dans  le  même  instant 


, v ■ r . , xyaus  le  meme  instant 

I ;u  tait  1 expérience  Je  comparaison  avec  du  vin  d’une 
faible  qualité  qui  n’avait  point  de  degré  de  ledèreté 
au-dessus  deo,  et  oui  ne  conion^ii 


„ j ■*  1 j-  1 * uv,ab  uç  jcv  erete 

au-dessus  cleo,  et  qui  ne  contenait  presque  point  d’ex- 

tradit , ce  vin  a manifesté  peu  d'acidiié  ; il  s’est  cou- 
vert de  moisissure,  et  insensiblement  ii  s est  formé 


me  matière  muqueuse,  spongieuse  qui  n’a  pas 
°^nr  tous  lcs  caractères  d’un  corps  végétal 


putréfie. 


Dans  les  vinaigre, -ies  en  grand  on  suit  le  procédé 

n.  que  par  Boerrhaave  , lequel  consiste  à prendre 
Jeux  tonneaux  dont  nnp«i  ,1 ‘ ’ J m- 


leux  tonneaux  dont  1 un  est  partage  dans  son  milieu , 
' une  cIo,son.  a jour,  et  .l’autre  est  conservé  av 

Olir/i  rn  ' / \ » 
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c sa  capacité.  On  remplit  la  partie  supérieure 
lu  premier  tonneau  , avec  du  marc  de  raisins  , et 


■ 7 . ' ^ raisins  , et 

VC,y.  1>01  tlessus  du  vin  qui  commence  à tour- 
r a aigre.,  jüsqu  à ce  qu’il  soit  plein.  On  remplit 
e tonneau  libre  avec  du  même  vin.  Lorsque  le  vin 
(tu  est  sur  le  marc  commence  à s’aigrir,  ]e  Sou- 
ire  dans  des  brocs  , el  on  le  remplit  avec  le  vin 
^second  tonneau:  ce  jeu  de  transfusion  «t  do 
emplacement  mutuel , est  répété  jusqu’à  ce  que 
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3e  vin  ait  acquis  une  forte  acidité.  Alors  on  le  lire 
à clair,  et  on  le  renferme  dans  des  futailles  de  di- 


verses capacités.  , , Ti 

On  distingue  le  vinaigré  en  rouge  et  blanc.  U 

importe  beaucoup  qu’il  soit  naturel  , c est -a- duc, 
exempt  de  toute  espece  d acides  minéraux.  INous 
donnerons  plus  bas  la  manière  de  reconnaître  scs 
degrés  de  force  et  sa  purete.  Le  vinaigre  rouge  con- 
tient beaucoup  de  matière  extractive  et  de  tartre. 
On  doit  préférer  le  vinaigre  blanc  pour  les  usages 
pharmaceutiques.  Celui  d’Orléans  est  justement; re- 

nomme.  ^lte  jans  j commerce  , des  vinaigres 

de  toute  sorte  de  qualités  , fabriques  avec  c es  li- 
queurs vineuses  autres  que  le  vin  telles  que 
c dre,  le  poiré,  la  bière.  Le  vinaigre  de  biere  sur- 
tout rèt  beaucoup  répandu  ; et  >1  faut  en  convenir, 
les  brasseurs  le  font  assez  bon.  Ce  qui  les  gene  beau- 
coup dans  leur  travail,  c’est  de  ne  pouvoir  donner 
à leur  vinaigre  cette  transparence  incolore  et  cet 
arôme  qui  distinguent  si  bien  le  véritable  vinaigre 
d’Orléans.  Ils  ajoutent  à la  biere 


d’Urleans.  Ils  ajoutent 'à  la  biere  qu  ils  îappi 
par  l’évaporation,  de  la  mélasse  ou  syrop  de  sucre  - 
et  ils  accélèrent  l’acétification  de  cette  biere  melas- 
« épar  e moyen  de  la  levure  de  bière  , eu  chauf- 
fant1 et  en  agitant  le  lipide  pour  opérer  son  ox,- 

genauon^a- riers  crioent  augmenter  la  force  du  vi- 
il  aigre  en  y faisant  macérer  du  galanga  , de  la  pAie- 
6U  dépoivre  long  : ils  no  font  que  lui  donner 

une  saveur  mOrcUeante. 


Moyens  de  reconnaître  la  présence  des  acides  im-  j 
nèraux  dans  le  'vinaii^i  c. 


OueWs  chimistes  bien  dignes  d^tre  fnis  , .ont 

^rCuagriparr  action  del’acide  sulfurique^ 

cekA  de  Paciue  nitreux , et  plus  rarement  par  1 acide 
pnuiaüque. 
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La  présence  de  l’acide  sulfurique  est  bientôt  dé- 
celée par  la  barite  en  solution  dans  l’eau  distillée.  II 
se  forme  aussitôt  un  sulfate  de  barite  qui  est  inso- 
luble et  qui  se  précipite.  ' 

Celle  de  l’acide  nitrique  se  décèle  par  l’addition  de 
quelques  gouttes  de  potasse  en  liqueur,  qui  forme  du 
nitrate,  et  en  versant  ensuite  de  l’acide  sulfurique 
qui  dégage  le  gaz  nitreux. 

Celle  de  l’acide  muriatique  est  bientôt  reconnue  par 
du  nitrate  d’argent  en  liqueur.  Il  se  forme  du  muria- 
: te  d’argent  ou  lune  cornée  insoluble  et  qui  se  pré- 
« cipite. 

JD  u degré  d'acidité  qui  constitue  un  bon  vinaigre  % 


Deux  moyens  se  présentent  pour  reconnaître  un 
bon  vinaigre:  i.°  sa  gravité  absolue  comparée  à l’eau 
i distillée  ; 2.  sa  neutralisation  par  la  potasse. 

Il  faut  savoir  distinguer  la  gravité  spécifique  du 
'vinaigre  qui  tient  à la  quantité  de  matière  extracti- 
've  et  à celle  du  tartre  qu’il  tient  en  dissolution  , ou  à 
«celle  d’acide  qui  le  constitue  vinaigre.  Le  vinaigre 
rouge  contient  assurément  plus  de  matière  extrae- 

1 • ii  1 r * 


pte  de  1 alcool  qui  tait  un  des  pr 
ripes  constituants  du  vinaigre.  Cet  alcool  existant 
dans  ce  lluide  acide , est  un  de  ces  principes  impor- 
tants qui  constate  sa  bonne  qualité  , qui  le  défend 
contre  les  atteintes  du  mouvement  désorganisateur 
1 qui  opérerait  la  dissolution  absolue  de  ses  principes; 
niais  d u ajoute  rien  à l’acidité  du  vinaigre,  il  ne  fait 
que  la  protéger. 

Le  premier  examen  du  vinaigre  doit  appartenir  aux 
*sens  ue  l’odorat  et  du  goût  ; le  second  , aux  instru- 
ments de  physique  , et  le  troisième  à l’expérience  chi- 
mique. 

On  reconnaît  le  vinaigre  par  son  odeur  qui  est  plus 
ou  moins  pénétrante  ; il  ne  huit  que  bien  peu  d’exer- 
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cice  ou  d’habitude  pour  distinguer  la  force  du  vinaigre 
ou  la  faiblesse  de  son  acidité. 

Par  l’ organe  du  goût  ,en  distingue  très  facilement 
un  vinaigre  aqueux  de  celui  qui  est  plus  acide  : on 
distingue  pareillement  son  origine  et  son  infidélité  , 
par  l’arome  qu’il  répand  dans  la  bouche.  Les  acides 
minéraux  dont  il  peut  être  altéré,  ne  se  font  pas 
moins  reconnaître  parla  sensation  qu’ils  impriment 
sur  l’organe  du  goût  : ils  ont  une  saveur  styptique  très 
reconnaissable. 

L’examen  du  vinaigre  par  les  instruments  de  phy- 
sique  serait  bien  commode  s il  était  toujours  certain; 
mais  il  ne  peut  être  qu’incertain , sur-tout  celui  qui 
tend  à nous  faire  connaître  sa  gra  vité  spécifique  com- 
parée à celle  de  l’eau  distillée,  par  la  raison  que  j’ai 
donnée  plus  haut , que  les  vinaigres  diffèrent  entre 
eux  par  les  quantités  de  tartre  et  de  matière  extrac- 
tive qu’ils  peuvent  contenir.  Cependant,  il  ne  faut 
négliger  aucun  des  moyens  qui  se  présentent,  sur- 
tout ae  ceux  qui  sont  les  plus  faciles  , ne  fût-ee  que 
jour  avoir  des  aperçus  par  approximation.  Le  même 
instrument  que  j’ai  indiqué  pour  les  vins  (l’oïno- 
mètre  ) nous  servira  pour  les  vinaigres.  Je  me  suis 
procuré  des  vinaigres  blancs  d’Orléans  , de  bière  de 
plusieurs  brasseries , et  j’ai  remarqué  c[ue  l’indice  le 
plus  favorable  pour  désigner  une  qualité  ordinaire 
du  vinaigre  , et  sur  laquelle  on  pouvait  compter  sans 


marquant  o : tous  les  degrés  de  plus  au  dessous  ue 
io;  sont  des  indices  d'une  plus  forte  acidité.  J’ai 
trouvé  du  vinaigre  blaùc d’Orléans  qui  marquait  pres- 
crite 1 1 degrés  au  dessous  de  o.  L’acide  acétique  ou 


que  1 1 degrés  au  dessous  ae  o.  l aciae  arctique 
vinaigre  radical  rectifié  , m’a  donné  x5  degrés  au 
dessous  de  o. 

Le  cit.  Ch.  L.  Cadet  et  moi  avons  imaginé  un 
instrument,  auquel  nous  avons Vlon né  le  nom  d’ace- 
- bomèbre , infiniment  commode  pour  connaître  le  vé- 
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ritable  état  cl’acidité  du  vinaigre  : l’échelle  de  gra- 
duation de  notre  instrument  est  calculée  èur  les  quan- 
tités d’acide  qu’il  faut  ajouter  à une  teinture  bleue 
végétale,  pour  la  convertir  en  rouge.  Nos  expérien- 
ces doivent  faire  l’objet  d’un  mémoire  particulier  ; 
nous  attendons  pour  les  publier  que  le  temps  nous  ait 
permis  de  les  multiplier , de  les  comparer,  et  de  les 
rapprocher  de  manière  à être  bien  surs  de  notre 
fait. 

L’examen  chimique  du  vinaigre  par  la  potasse  , 
est  jusqu’à  présent  celui  qui  a paru  le  plus  commode 
et  le^plus  certain.  Il  y a très  long-temps  que  je  me 
suis  occupé  de  celte  recherche  , et  j’ai  remarqué  que 
lorsque  32  grammes  de  vinaigre  pouvaient  saturer  4 
.grammes  de  potasse,  ce  vinaigre  était  de  bonne  qua- 
lité. Je  dois  prévenir  que  je  11e  me  suis  occupé  que 
de  l’examen  du  vinaigre  blanc  , parce  que  c’est  celui 
dont  011  fait  usage  par  préférence  dans  les  labora- 
1 toires  de  pharmacie. 

j Remarques. 

On  parvient  à donner  de  la  force  au  vinaigre  , en 
Ile  concentrant  par  la  nelée.  Si  l’on  expose  du  vinai- 

> . 1 - n i . r 1 ç 1 , , 

:g>-e  a une  température  depuis  o degres  et  au  delà 
au  dessoiis  de  o , la  partie  aqueuse  prend  la  solidité 
de  la  glace  , et  se  sépare  de  l’acide  , qui  demeure 
lluide,  et  qui  acquiert  d’autant  plus  de  force  , qu’il 
a été  privé  d’une  plus  grande  quantité  d’eau  : cet 
acide  prend  Je  nom  de  vinaigre  concentré  à la  gelée. 

11  importe  beaucoup  à un  pharmacien  que  le  vi- 
naigre qu’il  doit  faire  servir  à ses  diverses  prépara- 
tions , soit  pur,  exempt  de  tout  mélange  d’acides  qui 
lui  soient  étrangers  , sur-tout  d’acides  minéraux,  l es 
vinaigres  de  vin,  de  bière,  contiennent  de  l’acide 
malique  en  assez  grande  quantité,  et  dont  on  recon- 
naît facilement  la  présence  lorsqu’on  prépare  l’acé- 
(ile  de  plomb. 

. Le  vinaigre  est  placé  au  rang  des  liquides  alimen- 
taires et  médicamentai  res  ; il  sert  d intermède  pour 
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conserver  des  racines,  des  tiges,  des  feuilles , de* 
fleurs  et  des  fruits  de  certains  végétaux  pour  l’usage 
de  la  table  (voy.  p.  23  , vol.  I ) ; on  en  lait  du  syrop 
avec  le  sucre , des  vinaigres  médicinaux  , dont  il  sera 
fait  mention  à la  suite  des  vins  médicinaux.  On  fait 
bouillir  du  vinaigre  dans  les  salles  de  malades,  pour 
en  corriger  le  mauvais  air. 

Le  premier  produit  du  vinaigre  par  les  moyens  de 
l’art  pharmaceutique  , est  le  vinaigre  distillé , ou 
Facide  acéteux  blanc.  | 

De  l’acide  acéteux  , ou  vinaigre  distillé . 

Pendant  long-temps  on  a fait  une  distinction  entre 
l’acide  acéteux' et  Facide  acétique.  Les  premiers  mo- 
tifs de  cette  distinction  étaient  fondés  sur  la  persua- 
sion où  étaient  les  chimistes  , que  le  radical  de  cet 
acide  n’était  pas  saturé  d’oxigène,  tandis  que  dans 
l’acide  acétique  , le  radical,  ou  pour  mieux  dire,  les 
deux  radicaux  ( hydrogène  et  carbone  ) étaient  dans 
un  état  d’oxigénation  parfaite.  Le  chimiste  Chaptal 
a pensé  depuis  que  la  différence  entre  Facide  acé- 
teux et  Facide  acétique  ne  devait  pas  porter  sur  l’oxi- 
génation  moindre  ou  complète  de  ces  deux  radicaux 
à l’égard  de  l’acide  acéteux  ou  acétique,  mais  qu’elle 
devait  se  rapporter  à la  différence  dans  les  quantités 
de  carbone  qui  constituaient  le  radical  de  l’un  ou  de 
l’autre  ; et  il  prétendait  que  l’acide  acéteux  contenait 
plus  de  carbone  que  l’acide  acétique. 

Le  cit.  Darracq , après  avoir  répété  les  expériences 
du  cit.  Adet , lesquelles  sont  consignées  dans  un  mé- 
moire qui  a été  imprimé  (cahier  de  fructidor  de 
l’an  6 , p.  299)  (i),et  auxquelles  il  en  a ajouté  d autres 
qui  lui  sont  propres,  sbst  cru  fondé  dans  ses  conclu- 
sions, à n’admettre  plus  de  différence  dans  1 oxigé- 
naiion  des  radicaux  de  ces  deux  prétendus  açides  , et 
à 11e  plus  les  distinguer  que  par  leurs  degrés  d acidité, 
en  sorte  que  les  acides  aceteux  et  acétique  ne  sont 

(1).  Annales  de  Chimie. 


( 201  ) 

[u’un  même  acide  au  plus  liant  degré  d’oxigénation  , 
ni  plus  faible  ou  plus  fort.  En  conséquence , il  sup- 
»rime  la  dénomination  d ' acétitc  dans  toutes  les  com- 
ii liaisons  de  l’acide  du  vinaigre,  pour  adopter  uni- 
quement celle  d’ acétate  ; et  au  lieu  de  nommer  F un. 
es  deux.  , acide  acéteux  , il  les  nomme  indistincte- 
lent,  acide  acétique  ( Voyez  Annales  de  Chimie  , 
oui.  XL1 , p.  264). 

Lès  chimistes  ont  adopté  les  conclusions  du  cit. 
larracq  , et  reconnaissent  avec  lui  l’identité  de  cet 
1 eide. 


De  r acide  acétique  faible. 

# 

du  vinaigre  blanc  d’Orléans , ce  que  vous  vou- 
rez;  mettcz-le  dans  une  cornue  placée  sur  un  bain 
e sable  ; adaptez  une  allonge  au  bec  de  la  cornue  , 
t ensuite  un  récipient;  distillez  en  appliquant  le  feu  , 
abord  ménagé  , et  ensuite  assez  fort  pour  faire  eii- 
■er  le  vinaigre  en  ébullition. 

Le  premier  tiers  du  produit  distillé,  doit  être  mis 
part , comme  étant  d’une  faible  acidité;  il  contient 
t eau  coup  d’alcool , et  peu  d’acide  acétique.  Le  cit. 
ontier  a obtenu  de  ce  premier  produit,  de  l’éther 
'étique  : c’est  avec  ce  même  produit  du  vinaigre 
istillé  que  l’on  prépare  avec  la  potasse  , de  l’acétate 
j potasse  d’une  très  grande  blancheur. 

Le  second  tiers  du  volume  du  vinaigre  que  l’on  a 
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;re  odeur  dLnjpyreunie.  Ce  vinaigre,  en  refroidis- 
nt,  laisse  déposer  plus  ou  moins  de  crystaux  de 
rtre,  dont  ou  le  sépare  par  la  décantation.  On  peut 


séparé  par  J a üecautation.  Un  peut 
servir  de  ce  vinaigre  résidu  , pour  préparer  des 
nai ares  aromatiques , pour  ceux  de  toilette  , pour 
ire  1 acétate  de  plomb  en  liqueur , avec  la  litharge. 
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Remarques . 

Si  Ton  veut  obtenir  clu  vinaigre  distillé  , trèscon-* 
centré  et  très  pénétrant  , il  faut  le  rectifier  sur  du 
jnuriafce  calcaire  bien  sec  : ce  muriate  étant  extrê- 
mement, avide  d’eau,  s’empare  de  celle  du  vinaigre, 
et  le  produit  qu’on  obtient  par  cette  rectification  , 
est  beaucoup  plus  fort  et  plus  pénétrant.  Si  on  rectifie 
une  troisième  et  quatrième  lois  ce  vinaigre  distillé, 
chaque  Ibis  sur  du  nouveau  muriate  calcaire  bien 
desséché , on  oblientun  acide  très  transparent , d’une 
odeur  et  d’une  saveur  assez  sepiblables  à l’acide  acé- 
tique radical. 

Le  cit.  Delunel  a proposé  de  distiller  du  vinaigre 
par  l’intermède  de  l’acide  sulfurique;  mais  ce  pro- 
cédé est  doublement  vicieux.  L’un  de  ses  vices  est 
d’avoir  une  odeur  d’éther , et  l’autre  est  d’être  uni  à 
de  l’acide  sulfurique  qui  distille  avec  le  vinaigre  , et 
qui  intervertit  les  attractions  chimiques  de  1 acide  du 


vinaigre. 

O 


L’acide  acétique  faible  , combiné  avec  la  potasse 
et  la  soude  , forme  des  sels  neutres  , dont  il  sera  lait 
mention  en  son  temps.  P oy.  aussi  Sel  de  Saturne, 
où  il  sera  parlé  de  la  distillation  du  vinaigre , par  le 
cit.  Ponticr. 


De  l'acide  acétique  concentré  ; esprit  de  T énus , 


ou  vinaigre  radical . 


Cet  acide  est  un  produit  de  l’analyse  chimique  de 
l’-acqjatc  de  cuivre  ou  de  plomb  par  l’intermède  du 
calorique. 

Autrefois  on  faisait  servir  l’acide  sulfurique  comme 
intermède  , pour  dégager  l’acide  acétique  des  bases 
auxquelles  il  était  uni  ; mais  on  a reconnu  1 inuti- 
lité de  cet  intermède  , et  l’avantage  qu  il  y n de  ne 


pas  s en  servir. 

On  introduit  dans  une  cornue  de  grès  , bien 
luttée , de  l’acétate  de  cuivre  en  crystaux;  ou  place 
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cornue  d'ans  un  fourneau  de  réverftère  ; on  y 
lapte  une  allonge  et  un  récipient.  L’appareil  étant 
louté  et  bien  séché  , on  échauffe  la  cornue  par 
nutation.  Les  premiers  produits  qui  passent  sont 
une  faible  acidité  : on  les  met  à part  ; alors  on 
ève  la  température  progressivement , jusqu’à  J’in- 
tnd  escence  : l’acide  qui  distille  est  fort , péné- 
ant  ; il  est  altéré  par  une  couleur  verdâtre,  qui 
li  est  communiquée  par  l’oxide  de  cuivre  , dont  il 
est  dissout  une  partie,  et  qui  s’est  élevé  pendant 
distillation  , à raison  de  la  haute  température  que 
>n  a excitée.  Lorsqu’il  ne  distille  plus  d’acide,  on 
-Sse  le  feu,  on  laisse  refroidir  , et  on  démonte  en- 
ite  1 appareil  ; ou  trouve  dans  la  connue  de  1 oxide 
i cuivre  couleur  brun-mai  on  foncé  , et  dans  le  ré- 
pient  une  liqueur  acide  d’une  couleur  verte  et 
une  odeur  pénétrante  , qui  a besoin  d’élre  recti- 
ie. 

On  rectifie  très  aisément  cet  acide  ; il  suffit  pour 
■ a de  Je  distiller  de  nouveau  dans  une  cornue  , à 
ic  chaleur  douce  du  bain  de  sable  : le  produit  qui 
d'il  le  est  incolore  et  transparent.  Si  on  plonge  le' 
icon  qui  contient  cet  acide  dans  un  bain  de  glace  , 
prend  une  consistance  concrète,  et  il  se  crÿstal- 
e.  Celte  observation  est  due  à M.  de  Laura  guais  ; 
e a été  confirmée  par  M.  de  Courtenvaux  ,°et  de- 
us  par  tous  les  pharmaciens  de  Paris. 

L’oxide  de  cuivre  résultant  de  cette  opération , 
ut  servir  dans  la  composition  des  feux  d’artifice  : 
peut  en  préparer  de  1 onguent  égyptiac  , ou  le  res- 
sciter  en  métal.  ■ 

Remarques. 

1 L’acide  acétique  concentré  a des  propriétés  phy- 
[ues  et  chimiques  qui  rendent  sa  préparation  indïs- 
msable  J ans  les  laboratoires  de  pharmacie , et  pré- 
mse  à 1 art  de  guérir.  On  en  préparé  un  prétendu 
1 de  vinaigre,  que  l’on  fait  respirer  aux  personnes 
Li  tombent  en  syncope  , eu  apoplexie  , ou  qui 
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éprouvent  cl’ autres  affections  du  genre  nerveux.  Il 
convient  d’être  muni  d’un  llacon  qui  contienne  de 
cet  acide  , et  de  le  promener  ouvert  devant  soi , dans 
les  salles  d’hôpital , dont  l’air  est  vicié  par  des  éma- 
nations contagieuses. 

Pour  préparer  ce  prétendu  sel  de  vinaigre , on 
emplit  des  petits  llacon  s avec  du  suliate  de  potasse  , 
en  poudre  granulée  , et  on  imprègne  ce  sel  d acide 
acétique  concentré.  On  peut,  si  1 on  veut , ajoutei  a 
ce  mélangé  quelques  gouttes  d huile  volatile  d ams  , 
de  lavande  , de  romarin,  de  gerolles  , etc. , et  il  prend 
alors  le  nom  impropre  de  sei  volatil  de  vinaigre  à 
î’anis  , à la  lavande  , au  romarin  , à l’œillet , etc.  etc. 

Ou  fait  avec  l’acide  acétique  et  1 alcool , un  éther 
connu  sous  le  nom  d’éther  acétique.  (Voy.  Ether 
acétique  ). 

.§.  IV.  De  V analyse  végétale  par  les  produits  des 

,• végétaux . 


Ce  mode  d’analyse  n’est  parfaitement  bien  connu, 
que  depuis  très  peu  de  temps,  quoiquil  ait  ete  em- 
ployé depuis  une  époque  très  éloignée  de  nous.  1 J 
a loin  d’un  procédé  simplement  indique , a celui 
qui  a pour  régulateur  non  seulement  les  formules  cle 
Fart,  mais  encore  ses  préceptes,  sa  pratique  a ppuyeè 
sur  des  connaissances  exactes , sur  la  véritable  science 
de  l’art.  Nous  nous  garderons  bien  d’infirmer  le  mé- 
rité des  premiers  for  nudistes  , de  critiquer  la  pif* 
tique  des  anciens  pharmaciens  nos  prédécesseurs , 
il  est  plus  difficile  de  créer  que  de  rectifier,  que  de 
perfectionner  ; il  y a tout  lieu  decioue  que  ceu_ 
qui  nous  succéderont , rectifieront  nos  erreurs  , ou 
re pareront  nos  omissions  a leui  toui  • te  e es 
marche  de  l’esprit  humain,  qui  va  toujours  eu  avant, 
et  qui  bien  rarement  fait  des  pas  rétrogra  es. 

Pour  bien  connaître  le  mode  d analyse  pai  les  p 
duits  des  végétaux,  il  était  nécessaire  que  ou  eu  c°”. 
nul  auparavant  les  produits  immédiats  , ceux  q 
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procèdent  de  leur  analyse  par  la  fermentation , com- 
ie  étant  plus  près  de  ceux  qui  leur  appartiennent 
nmédiatenient  ; il  fallait  discerner  parmi  ces  pro- 
uits,  ceux  qui  pouvaient  servir  de  véhicules  ou  de 
iienstrues  propres  à extraire  les  principes  des  corps 
uc  l’on  soumettrait  à leur  action  : il  fallait  bien 
onnaître  les  principes  constituants  de  ces  produits, 
mrs  propriétés  physiques,  leur  analogie  avec  tel  ou 
A autre  corps  , leurs  dispositions  prochaines  ou  éloi- 
:nées  de  s’y  unir:  et  la  réunion  de  tant  de  connais- 
mces  ne  pouvait  être  que  l’affaire  du  temps  et  d’un 
nmd  nombre  d’expériences. 

Parmi  les  produits  immédiats  des  végétaux,  on 
lumarque  les  corps  huileux  fixes  qui  remplissent  les 
motions  dissolvantes  à l’égard  de  certains  çorps  , 
l qui  donnent  naissance  à des  médicaments  d'un 
ou  veau  genre. 

On  remarque  parmi  les  produits  de  l’analyse  Vé- 
gétale opérée  par  la  fermentation,  les  diverses  es- 
■èces  de  vins  qui  sont  des  menstrues  propres  à se 
attirer  de  nouveaux  principes  ; On  remarque  les  pro- 
mits  distillés  de  ceux  qui  remplissent  les  fonctions 
e dissolvants  d’une  façon  toute  particulière;  enfin  , 
in  remarque  le  vinaigre  qui  remplit  alternativement 
.*s  fonctions  de  dissolvant  et  vie  corps  combinant  : 
aais,  comme  tous  les  chimistes,  nous  faisons  une 
rande  différence  entre  l’analyse  ét  la  combinaison; 
n sorte  que  nous  ne  consignerons  dans  cette  section 
ue  les  produits  de  l’analyse  opérée  par  l’action  dis- 
ol  vante  , et  non  par  celle  du  vinaigre. 

Si  le  lecteur  nous  a suivi  avec  attention  dans  tout 
• e qui  précède,  il  aura  pu  observer  que  dans  eha- 
une  des  sections  que  nous  avons  établies  , nous  avons 
| doplé  une  méthode  capable  de  fixer  ses  idées  en  le 
onduisant  d’une  première  connaissance  à une  au- 
re  : ainsi  , il  va  apprendre  quelle  est  1 action  aualy- 
upie  que  peuvent  exercer  les  huiles  fixes  ou  grasses, 
tes  vins,  le  vinaigre,  l’alcool  aqueux,  l’alcool  sec  , 
mr  les  corps  que  I on  soumet  à.  leur  action  ; et  il 
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trouvera  la  série  des  produits  pharmaceuto-chimiques 
qui  procèdent  de  cette  action. 

Des  huiles  fixes  ou  grasses  médicinales  , ou  de 

pharmacie. 

N 6ns  avons  fait  connaître  les  liuiles  fixes  ou  grasses 
com  Vie  principes  immédiats  des  végétaux  , nous  al- 
lons maintenant  rappeler  quelques  unes  de  leurs  pro- 
priétés physiques  , pour  mieux  faire  connaître  leur 
action  dissolvante. 

Les  huiles  fixes  ont  naturellement  une  très  grande 
disposition  à rancir,  c’est-à-dire,  qu’à  raison  du  mu- 
cilage qu  elles  contiennent  , elles  attirent  l’oxigène 
de  l’air,  pour  peu  quelles  soient  en  contact  avec  ce 
fluide*  élastique , et  que  sa  température  soit  au  dessus 
de  5 degrés.  Ce  phénomène  d’attraction  de  l’oxigène 

]3ar  le  mucilage  des  huiles,  est  bien  plus  remarquable 
orsqu’on  élève  leur  température  en  les  exposant  à 
l’action  du  colorique;  aussi  les  pharmaciens  instruits 
ont-ils  grand  soin  , dans  leur  pratique , d’éloigner 
toute  occasion  de  chaleur , autant  que  possible , dans 
la  préparation  qu’ils  font  des  huiles  de  pharmacie. 

Les  propriétés  chimiques  des  huiles  fixes  sont  de 
dissoudre  les  corps  résineux  et  de  retenir  le  principe 
odorant,  autrement  l’arome;  si  elles  dissolvent  le 
principe  mucilagineux  , ce  n’est  qu’en  élevant  leur 
température*  à Laide  du  calorique;  mais  dès  quelles 
sont  rendues  à leur  température  ordinaire , le  mu- 
cilage qu’elles  ont  dissout , se  sépare  et  se  précipite 
comme  étant  plus  pesant.  L’analyse  végétale  par  les 
huiles  grasses  ou  fixes,  doit  donc  se  faireà  froid,  c est- 
à-dire, par  une  simple  macération,  et  non  par  1 hbg- 
sion  , ni  l’insolation,  ni  la  cocJiou  , comme  on  le  re- 
commande dans  les  Dispensaires  ; et  celle  analyse  ne 
peut  faire  espérer  que  l’arome  et  l’extraction  des 
principes  huileux  volatils  et  résineux  , des  corps 
soumis  à leur  action. 

Les  huiles  de  pharmacie  sont  simples  ou  compp- 
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ées.  Nous  ne  consignerons  quç  celles  qui  sontrecon- 
ues  pour  avoir  des  propriétés  réelles  , et  nous 
opprimerons  celles  dont  f usage  est  justement  tom- 
ie  en  désuétude. 

Huile  rosat. 

y.  Des  roses  rouges  mondées  de  leurs 

onglets  et  bien  séchées  . . 128  grain, iv  j 
huile  d’olives  de  bonne  qualité.  5 hectogr.  (*fb  j ) 
Faites  macérer  dans  un  vase  de  laiance  ou  de  verre 
nen  boucué  , pendant  huit  jours  , dans  une  tempéra- 
m-e  qui  n’excède  pas  dix  degrés.  Coulez  ensuite  à 
ravers  un  linge;  laissez  reposer,  et  décantez;  conser- 
vez dans  des  bouteilles  de  verre  bouchées  d’un  sini- 
>le  bouchon  de  papier  , et  d’un  couvercle  de  carton 
ux  ta-  posé. 

Cette  huile  est  peu  colorée.  O11  est  dans  l’usage  de 
ii  donner  une  couleur  analogue  à celle  de  la  rose 
>our  la  rendre  plus  agréable  à la  vue.  Pour  cela  on 
lële  aux  fleurs  de  roses  , un  peu  d’écorce  de  racines 
01  ( tinette  , au  moment  ou  on  les  met  en  macéra- 
'ion  dans  l’huile;  cette  écorce  donne  à l’huile  une 
■ oulear  de  rose  telle  qu’on  la  desire. 

Remarques. 

Nous  avons  recommandé  les  roses  ronges  sèches 
arpreférence  aux  mêmes  roses  récentes,  par  la  rai- 
von  que  leur  odeur  n’est  développée  qu’a  près  leur 
eM(  cation, et  qu  on  évite  les  macérations  réitérées. 
<ous  recommandons  aussi  de  faire  macérer,  à froid 
1 01  ( anette,  parce  que  nous  avons  remarqué  qu’elle 
mrnissait  une  couleur  plus  homogène,  tandis  que 
ü chaleur  que  l’on  recommande  dans  les  dispensâm- 
es, quelque  faible  qu’elle  soit,  l’altère  nécessaire- 
'aeiit.  Enfin  nous  prescrivons  de  ne  boucher  cette 
ijde  que  Par  juxta-position , parce  que  l’odeur  &e 

teve  o ppc  beaucoup  mieux  que  dans  les  vaisseaux 
-rines.  . 
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L’huile  rosat  est  émolliente  , adoucissante,  et  est 
recommandée  pour  la  brûlure.  On  ne  s’en  sert  qu’ex- 
térieure ment. 

Huile  cle  lys. 

% Fleurs  de  lys  non  encore  épanouies,  et  mondées 
de  leurs  étamines  et  pistils  , suffisante  quantité  pour 
emplir  un  bocal  de  verre , ou  un  vase  de  faïance  ; 
versez  par-dessus  de  bonne  huile  d’olive  , ce  qu’il  eu 
faut  pour  que  les  fleurs  en  soient  surnagées.  Laissez 
macérer  pendant  24  heures.  Coulez  cette  première 
macération  ; emplissez  de  nouveau  le  bôcal  , avec 
d’autres  fleurs  de  lys  pareillement  mondées  ; laissez 
macérer  pendant  24  heures  encore;  coulez  une  se- 
conde fois , et  faites  une  troisième  macération  comme 
ci-dessus , dans  la  meme  huile.  O11  a soin  de  sepai  ei 
le  peu  d’humidité  qu’ont  pu  fournir  les  fleurs  de  lys, 
en  décantant  l'huile  qui  la  surnage  , et  en  mettant  les 
dernières  portions  dans  un  entonnoir.  On  laisse  échap- 
per le  fluide  aqueux  qui  occupe  la  partie  inférieure 
de  la  tige  de  l’entonnoir  , en  retirant  les  doigts  de 
dessous  , et  on  retient  Fluide  lorsqu’elle  est  prête  à 

s’échapper.  , 

C’est  ainsi  que  l’on  doit  préparer  les  huiles 

de  roses  pâles  , • de  nénuphar  , 

de  camomille  , de  sureau , 

de  mélilot , de  genet , 

de  violettes  , de  mille-pertuis , 

de  géroflée  jaune , 

Remarques. 

On  doit  employer,  autant  * qu'il  est  possible,  des 
fleurs  sèclies  pour  la  préparation  des  lmdes  médici- 
nales pharmaceutiques.  Ces  huiles  jouissent  dé  toutes 
les  propriétés  qui  appartiennent  aux  Heurs  dont  elles 
prennent  le  nom. 

Huiles  de  jasmin  > de  tubéreuses , de  bouillon  blanc. 

Ces  bibles  se  préparent  de  la  même  manière  que 
l’huile  de  lys.  ^ 
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On  se  sert  de  ces  huiles  avec  du  coton  dans  les 
bruissements  d’oreiJJes.  On  eu  prend  eu  lavemenfc 
avec  des  infusions  et  décoctions  appropriées. 

Huile  d’absynthe* 

% des  sommités  d’absynthe  sèche.  256  gr.  (gviij  ) 

huile  d’olives  line  . . 2 kilogram. 

Incisez  1 absy  utile  , et  faites  macérer  dans  l’huile 
pendant  huit  a dix  jours.  Coulez  avec  une  légère  ex- 
pression; laissez  reposer  et  décantez. 

^ On  prépare  de  la  même  manière  les  huilas 
cl  aurone  , de  menthe  , 

de  marjolaine  , de  rue, 

île  myrte  , d’anet. 

de  nicotiane  , 

Remarques, 

Nous  préférons  les  plantes  sèches  aux  plantes  ré-, 
.'entes,  parce  que  nous  sommes  convaincus  par  l’ex- 
viérience  , qu  on  y gagne  en  faveur  de  h art-pratique 
il  des  propriétés  médicinales. 

Ces  huiles  sont  chargées  de  beauooup  d’huiles  vo- 
uatiles  aromatiques  quelles  tiennent  en  dissolution. 
:dles  sont  résolutives,  carmi natives  , stomachiques, 
:tant  appliquées  extérieurement  ; elles  sont  aussi  re- 
om mandées  pour  fortiher  les  parties  du  corps  qui 
ont  relâchées.  1 ^ 

L’huile  de  nicotiane  fait  exception.  On  l’emploie 
onii  c 1 inflammation  des  hypocondres,  pourresou- 
.re  les  tumeurs  , et  pour  appliquer  sur  la  brûlure. 

Huile  de  jusquiame . 

y des  feuilles  de  jusquiame.  . . i kilogr.  ( tfe  ij  ) 

I Moiidez-les  de  leu  rs  t iges  et  de  leurs  feuilles  fanées: 
nez  dans  un  mortier  de  marbre;  passez  à travers 
n hnge  avec  une  légère  expression  ; placez  Ce  qui 
«sle  dans  le  linge  , dans  un  vase  de  faiance  ou  d© 
erre  ; vevjez  par*d.essus  kilogramme  d’huile  d’o- 
a a 
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lives.  Laissez  macérer  pendant  trois  jours  ; coulez  à 
travers  un  linge;  laissez  reposer  ; decantez,  et  con- 
servez pour  l'usage. 

On  prépare  de  là  même  manière  les  mules 
de  stramonium , 
de  ciguë  , • 

demorelle  avec  ses  baies. 

Remarques. 

Nous  recommandons  de  piler  les  feuilles  de  ces 
plantes  et  de  faire  macérer  dans  1 huile  le  marc  qui 
reste  dans  le  linge,  par  la  raison  que  1 huile  n cxei- 
ce  aucune  action  sur  la  partie  extractive  , et  qu  elle 
se  charge  plus  immédiatement  de  1 arôme  et  de  la 
partie  colorante  de  ces  plantes. 

' Ces  sortes  d’huiles  ont  des  propriétés  analogues  ; 
elles  conviennent  dans  les  inflammations  externes, 
dans  les  maladies  scabieuses  , et  pour  la  brui  ure  , ap- 
pliqu  é es  extérieurement. 

Huile  de  lycopersicon  , ou  pomme  d amour.  . 

On  prépare  cette  huile  avec  le  fruit  de  la  plante  de 
<se  nom,  en  suivaut  le  même  procédé  que  nous  avons 
indiqué  ci-dessus.  On  se  comporte  de  même  à 1 egard 
de  l’huile  de  pomme  épineuse.  ’ 

Ces  huiles  ne  s’emploient  qu  extérieurement,  lil les 
sont  émollientes  et  tempèrent  les  douleurs  de  1 in- 
flammation. 

Huile  de  rhus  radicans  , ou  toxicodendron  (i). 

jv  des  tiges  du  rhus  radicans  ou 

toxicodendron.  24  gram.  (c  v|) 

fleurs  de  narcisse  des  prés.  . . . 96  gram. 

racine  de  jusquiame non  ligneuse  286  gram.  ($ix; 
huile  d’olives • 5 liectogram. 

Coupez  les  tiges  et  les  racines;  écrasez-les  dans  un 

(l)  Voyez  Extrait  de  rhus  radicans,  p.  356  , vol  I , pour  connaître  «ue 

plante  d’après  les  caractères  qu’en  a indiques  ^nniee. 
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mortier  de  marbre  : ajoutez  les  (leurs;  versez  l’huile 
)ar  dessus  ; bouchez  exactement.  Laissez  macérer 
rendant  quinze  jours  à froid.  Coulez  ; laissez  repo- 
er  ; décantez  : séparez  l’huile  de  J humidité  qu’elle 
contient,  et  conservez  pour  l’usage. 

On  se  sert  de  cette  huile  en  frictions  sur  les  mem- 
bres paralysés. 

Huile  de  mucilage. 


L dessemencesdefenugrec.  ) , . 

de  lin.  .....  ^dech.256gram.(Jviij) 


Concassez  les  séparément  ; mettez-les  ensuite  dans 
n Aase  de  verre;  versez  par-dessus  de  bonne  huile 

ollves i kilogf.  (tt'ij) 

Agitez  de  temps  à autre  le  vase , et  laissez  macé- 
3ra  froid , pendant  huit  à dix  jours. 

Pœmarques. 

Nous  avons  supprimé  la  racine  de  guimauve  comme 
uti  e et  pouvant  occasionner  de  l’altération  à 
liiule.  Nous  aurions  pu  supprimer  de  même  la  se- 
-ence  de  lin  qui  ne  fournit  quun  peu  d’odeur  à 
f-tte  huile.  L expenence  nous  a démontré,  d’autre 
i u t,  que  cette  huile  devait  être  préparée  par  la  ma- 
i-ration , et  non  par  l’infusion  à chaud.  La  qualité 
jpUis  importante  des  huiles  médicinales,  consiste 
:ns  leur  iluidite  , et  leur  maltération  absolue,  ou- 
î les  principes  dont  l’huile  d’olives  est  habile  à se 
arger.  Lorsqu’on  prépare  l’huile  de  mucilage  con- 
rmement  a la  prescription  du  codex,  elle  est  char- 
e d un  mucilage  épais,  et  elle  ne  larde  pas  à 
mur  : tandis  que  parla  macération , elle  est  char- 
ge de  1 arôme  du  fenu grec,  et  elle  peut  secon- 
der long-temps  sans  s'altérer. 

én:£,;iruiciIa8e  cst  adoucissante  * ^0^^ 


dinde  de  petits  chiens  , ou  aromatique. 

'Nous  conservons  à cette  huile  le  nom  sous  lequel 
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elle  est  depuis  long -temps  connue,  quoique  nous 
pensions  qu’il  faille  en  supprimer  les  petits  chiens 
qui  ne  peuvent  que  nuire  à ses  propriétés  , et  nous 
lui  donnons  le  nom  d’huile  aromatique,  parce  qu’en 
effet  elle  participe  de  l’arome  des  plantes  aromati- 
ques qui  entrent  dans  sa  composition. 

^ sommit  desséchéesd  origans 
de  serpolet F 

de  pouliot.  .....  >de  ch.  64  gram.  ( §q) 

. de  mille  pertuis.  . . I 

. — - — de  marjolaine / 

huile  d’olives  de  bonne  qualité.  i5  liectogr.(îb  iij) 

Faites  macérer  a froid  pendant  huit  à dix  jours. 
Coulez  , exprimez  , laissez  déposer  et  décantez. 

Cette  huile  est  fortifiante  , propre  pour  calmer 
les  douleurs  d’oçeilles,  en  y introduisant  des  cotons 
qui  en  sont  imprégnés  : appliquée  sur  la  région  du 
•rentre  , elle  en  appaise  les  coliques. 

Huile  de  vers. 


Cette  huile  se  prépare  avec  les  vers  de  terre  cuite 
dans  du  vin  blanc , et  de  1 huile. 

Remarques. 

Notre  opinion  est  que  cette  huile  n’a  pas  plus 
de  vertus  que  l’huile  d’olives  employée  seule. 

Nous  lui  assimilons  les  huiles 
de  lézards.  de  scorpions, 

de  crapauds.  de  renard, 

de  grenouilles.  de  fourmis, 

de  scarabée. 

Huile  de  casloreum . 


y castoreum  choisi 

huile  d’olives 

Réduisez  le  castoreum  en 
dans  l’huile. 


. . . . 64  gram.  (?ÎR 

. . . . 384  gram.  (§xij, 

poudre,  b ai  tes  màcérw 
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Remarques. 


L’huile  dissout  la  partie  résineuse  du  castoreum , 
t laisse  déposer  sa 'partie  extractive.  Ou  décante 
huile  qui  surnage  et  on  la  conserve  pour  l’usage. 

L huile  de  castoreum  s’emploie  intérieurement  et 
Lteneu renient.  Elle  convient  dans  les  convulsions 
y stériques , dans  les  suppressions  des  règles.  La  dose 
aur  1 intérieur  est  depuis  un  jusqu’à  4 grammes  ; 
cnployée  extérieurement,  on  en  frotte  la  région  de 
matrice. 


Huile  de  safran. 


safran  du  Gatinois 16  gram.  ( 5 E 

1 ~ . • ® ' \ O J 


calamus  aromaticus.  . 12  grain. 


myrrhe  choisie 8 


grain. 


gram. 
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cardamome.  . . \ 

huile  d olives.  . gSh  gram. 

Concassez  la  racine , la  semence  , la  myrrhe;  cou- 
z le  safran.  Faites  macérer  dans  l'huile  pendant 
ie  quinzaine  de  jours  : coulez  et  décantez. 

Cette  huile  est  recommandée  dans  les  maladies 
' steriques.  On  l’emploie  comme  la  précédente. 

Huiles  de  mastic. 


du  mastic  en  larmes 192  gram.  ( 5 vi  ) 

huile  rosat 760  gram.  ( fbj  j 

Réduisez  le  mastic  en  poudre  ; faites  macérer  jus- 
a parfaite  dissolution  , dans  l’huile  rosat;  laissez 
poser,  decantez  «t  conservez  pour  l’usage. 

On  s’en  sert  extérieurement  pour  appaiser  les  dé- 
' déments  de  bile  par  haut  et  par  bas. 

Ün  prépare  de  la  même  manière  les  huiles 
• fie  gai  ban  uni , 

l’euphorbe. 

Remarques.  • 

[.,n-Y  a.cIneJa  partie  résineuse  de  ces  sommes 
mes  qui  se  dissout  dans  l’huile:  toute  la  partie  ex*, 

3 
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tractive  se  dépose  au  fond  du  vase  de  macération. 

L huile  de  gaîbanum  est  propre  pour  faire  suppu- 
rer  les  plaies  et  prévenir  la  gangrène. 

L’huile  d’euphorbe  ronge  les’  chairs  baveuses,  et 
convient  pour  guérir  les  plaies  des  chevaux:  on  l’em- 
ploie en  frictions  dans  les  affections  nerveuses  froi- 
des , et  dans  la  paralysie. 

Baume  tranquille . 

feuilïesde  stramonium.  . 

•  de  morclle 

de  pbytolaque  ou 

raisin  d’Amérique 

de  belladone.  . 

de  mandragore  . 

de  nicotiane.  . . 

de  jusquiame  . . 

de  pavot  blanc.  . 

noir.  . . 

sommités  de  romarin.  . \ 

de  sauge 

de  me • 

de  grande  et  petite 

absynthe  .... 

» d’hyssope 

de  lavande 

— — de  thym.  . . • . . . 

. de  marjolaine  . . . 

de  cos  tus  des  jardins 

— de  menthe 

de  sureau 

de  mille  per tuis.  . 

•  de  persicaire.  . . . ; 

de  l’huile  d’olives 3 kilogr,  (ftvj) 

O11  prend  les  plantes  inodores  dans  le  moment  de 
leur  plus  granule  vigueur;  on  les  monde  de  leurs  liges 
et  de  leurs  feuilles  fanées  : ou  les  pile  dans  un  mor- 
tier de  marbre  ; on  y ajoute  l’huile  , et  ou  fait  éva- 


fde  ch.  32  gram.  ( § j) 


)>de  ch.  128  gram.  (§  iv) 
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porer  à une  douce  chaleur  le  suc  des  plantes , jusqu’à 
presque  siccité  : sur  Ja  fin  on  ménage  le  feu,  afin 
que  l’huile  puisse  se  charger  de  la  partie  colorante 
\ verte  des  plantes  ; alors  on  passe  le  tout  avec  expres- 
sion ; on  laisse  reposer  la  liqueur,  on  sépare  l’huile 
de  l’humidité  qui  occupe  le  fond  du  vase  qui  la  con- 
tient. 

Cette  première  huile  n’est  que  colorée  et  chargée 
de  la  partie  vireusé  des  plantes  : c’est  cette  huile  co- 
dorée que  J oli  verse  sur  les  plantes  odorantes  ; on 
i laisse  macérer  le  tout  pendant  quinze  jours  ; 011  coule 
.ii  travers  un  linge,  et  du  tire  à clair  .l'huile  pour  la 
• conserver  pour  l’usage,  ’ 

Cette  huile,  appelée  improprement  baume , est 
anodine  , calme  les  douleurs  des  rhumatismes  , et 
i fortifie  les  nerfs  : on  en  fait  quelquefois  usage  en  la- 
cements, comme  calmant.  La  dose  est  depuis  8 jus- 
«qu’à  64  grammes  ( 5 L à 5 ij) 

Remarques . 


Nous  avons  supprimé  les  crapauds,  comme  étant 
| plus  nuisibles  qu'utiles;  nous  avons  remarqué  que 
icette huile,  dans  laquelle  011  avait  fait  entrer  les  cra- 
pauds, était  mucilagi Lieuse  , qu’elle  donnait  à l’huile 
d’olive  une  consistance  qui  lui  était  étrangère;  que 
« ce  mucilage  s’acidifiait,  rancissait  l’huile,  et  la  déco- 
lorait; enlin,  nous  recommandons  la  macération  des 
planies  odorantes,  parce  que  la  moindre  chaleur  oxi- 

1 ’ 1 • A • ! f • • 

-gene  leur  partie  résineuse-,  cl  la  précipité. 


1 ï ern  a rq  u es  gênera  les. 

Les  huiles  médicinales  par  macération , sont  de 
^véritables  produits  de  l'analyse  des  végétaux  par  leur 
{produit  huileux.  On  a pu  reconnaître  que  par  ces 
mêmes  produits  on  enlevait  aux  végétaux  leurs  prin- 
cipes eolurants  , résineux,  et  leur  arôme. 

. Nous  avons  compris  dans  cette  série  l’huile  de  cas- 
; tore uiu,  quoique  cette  dernière  substance  appartienne 

4 
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à l’ordre  animal  : on  doit  regarder  le  rang  qu’oc- 
cupe cette  huile  comme  une  exception  à la  règle 
que  nous  avons  adoptée. 

Dans  toutes  les  pharmacopées , on  fait  succéder 
les  baumes , les  onguents  etles  emplâtres  aux  huiles  ; 
mais  nous  pensons  qu’il  convient  beaucoup  mieux 
de  placer  chacun  de  ces  genres  de  médicaments 
dans  le  véritable  rang  que  leurs  composés  semblent 
leur  assigner  naturellement. 

Huile  de  briques  ou  des  philosophes . 

des  briques  en  poudre  grossière,  la  quantité 
suffisante  que  vous  voudrez  ; faites-les  rougir  au 
feu , et  plongez  aussitôt  dans  de  l’huile  d’olive  , en 
ayant  soin  de  couvrir  le  vase  pour  empêcher  que 
l’huile  s’enflamme  ; laissez  refroidir;  retirez  les  bri- 
ques , mettez-les  dans  une  cornue  enduite  de  terre 
à four  ; placez  cette  cornue  dans  un  fourneau  de 
réverbère  ; adaptez  un  récipient  garni  de  l’appareil 
pneumato-chimique , et  procédez  à la  distillation  de 
la  manière  accoutumée. 

Les  produits  qui  vont  se  rendre  dans  les  récipients 
sont  les  mêmes  que  ceux  que  l’on  obtient  dans  l’ana- 
lyse des  végétaux  au  degré  de  feu  supérieur  à celui 
de  l’eau  bouillante,  c’est* à-dire,  qu  il  passe  sous  la 
cloche  pneumatique  successivement  de  l’air  atmo- 
sphérique, de  l’ hydrogéné  carbone,  et  de  1 acme 
carbonique.  L’huile  qui  vient  se  rendre  dans  le  pre- 
mier récipient,  est  une  huile  médiate  ; on  la  rectifie 
peur  l’obtenir  plus  limpide  et  moins  empyreuma- 
tique.  Il  reste  dans  la  cornue  la  terre  des  briques 
noircie  par  le  charbon  qui  s est  forme  par  suite  de 
la  distillation. 

Remarques. 


Cette  huile  n’a  rien  d’analogue  à celles  qui  pré- 
cèdent ; elle  serait  beaucoup  mieux  placée  J côte 
de  celle  que  l’on  obtient,  dans  l’analyse  des  vége- 
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taux,  au  degré  supérieur  à celui  de  l’eau  bouillante* 
On  se  ‘sert  de  l’huile  de  briques  pour  dissiper  les 
douleurs  des  papilles  nerveuses  qui  sont  à décou- 
vert, pour  les  gerçures  des  lèvres  , les  rbagades  des 
mains  , les  engelures. 


Huile  ou  liqueur  cle  myrrhe. 

'If,  des  oeufs  cuits  durs  ; coupez-les  en  deux , trans- 
versalement ; séparez-en  les  jaunes  ; remplissez  les 
itdeux  cavités  avec  de  la  myrrhe  en  poudre  ; rappro- 
chez les  deux  moitiés , etfixez-les  avec  un  fil;  placez- 
es  dans  une  cave  , sur  une  claie  posée  sur  un  grand 
»lat;  il  en  sortira  une  liqueur  rouge  , appelée  impro- 
prement huile  de  myrrhe. 

C’est  un  véritable  savon  liquide , qui  participe  de 
a combinaison  de  la  soude  qui  constitue  le  blanc 
l’œuf,  avec  la  myrrhe,  et  qui  est  en  solutfon  dans 
humidité  qu  a fourme  le  blanc  d’ceui  et  l’atmosphère 
le  la  cave. 

•Cette  huile  est  recommandée  pouf  les  crevasses 
lies  mammelles,  les  ulcères  de  la  bouche,  et  autres. 


Des  vins  médicinale. 

Les  vins  médicinaux  sont  des  vins  blanc  , rouge, 
et  de  liqueur  ou  sucrés  , chargés  des  principes  des 
orps  végétaux  que  l’on  a soumis  à leur  action,  ou 
qui  tiennent  en  dissolution  quelques  substances  iné- 
alhques  qui  leur  ont  été  soumises  à l’état  d’oxide  , ou 
qu’ils  ont  eux-mémes  préalablement  oxidées. 

On  distingue  ces  sortes  devins  en  magistraux  et 
dficinaux.  Les  premiers  sont  ainsi  appelés,  parce  que 
on  en  lait  usage  à 1 instant  même  <iè  leur  prépara-» 
ton;  les  seconds  sont  ceux  qui  sont  préparés,  d’a- 
ance  , et  d après  des  prescriptions  uniformes  et 
'distantes  , consignées  dans  les  dispensaires  uliar- 
■uaceutiques.  1 

Les  vins  médicinaux  compris  dans  la  classe  de 
< eux  que  1 on  regarde  comme  officinaux  , ne  doivent 
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pas  être  réputés  pouvoir  se  conserver  au  delà  d’un 
an  ; les  vins  que  l’on  emploie  pour  les  faire  devant 


être  lins  et  légers,  ils  doivent  avoir  eux-mêmes  deux 
à trois  ans , et  à cette  époque  ils  tendent  déjà  à leur 
dégénération  : ce  serait  donc  trop  exiger  que  de  pré- 
tendre qu’en  les  chargeant  de  principes  étrangers  , 
ils  dussent  se  garder  plusieurs  années  sans  éprouver 
d’altérations  sensibles  : mais  il  ne  faut  pas  non  plus 
donner  dans  un  excès  contraire,  et  prétendre  que  les 
vins  médicinaux  doivent  être  supprimés  , pour  leur 
substituer  Ses  Teintures  à f alcool  aqueux  ajoutées  au 
vin  à mesure  que  Fou  se  propose  d’en  faire  usage.  Le 
cil.  Parmentier,'  dont  nous  estimons, tous,  les  talents 
et  les  nombreux  services  qu’il  a rendus  à la  science, 
à Fart , et  à ses  concitoyens  , a d’abord  proposé 
F addition  de  l’alcool  aux  vins  médicinaux,  pour  les 
conserver;  ensuite  il  a proposé  les  teintures  à l’al- 
cool aqueux  , et  la  suppression  des  vins  médicinaux. 
Cette  proposition  a eu  des  partisans  ; elle  peut  être 
en  effet  très  uîÿe  et  d'une  grande  économie  dans  le 
service  des  grands  hôpitaux;  mais  oflre-t-elle  à lu 
médecine  les  mêmes  avantages  que  les  vins  médici- 
naux ? Je  nie  suis  permis  de  présenter  une  opinion 
contraire  , qui  a dt  aussi  ses  partisans , et  j’invite  mes 
lecteurs  à lire  l’extrait  de  mon  mémoire  sur  les  vins 
médicinaux , par  le  cit.  Lescot , pag.  400  , vol.  XII 
du  Recueil  périodique  de  Médecine. 

Il  est  bien  certain  que  si  l’on  prend  du  bon  vin 
qui  ait  de  407  deg.  de  légèreté  , on  fera  de  très  bons 
vins  médicinaux;  et  à l’égard  des  vins  sucrés  ,p!s  doi- 
vent avoir  de  4 à 7 deg.  de  pesanteur  spécifique  de 
plus  que  l’eau  distillée.  ( J oy.  1 art.  du  \ 111 , p.  1 74  J* 

On  préparait  anciennement  les  vins  médicinaux 
par  1<j  fermentation  du  moût  de  raisin  , dans  laquelle 
on  avait  mis  en  immersion  des  substances  végétales 
dont  011  se  proposait  d’extraire  les  principes  mediea- 
meiitaires  ; mais  011  a reconnu  que  ce  moven  de  pra- 
tique était  défectueux  , en  ce  que  tout  I arôme  des 
végétaux  se  dissipait  pendant  la  fermentation  du  su® 


\ 


\ 
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de  raisins.  Le  procédé  le  plus  avantageux  est  celui 
par  lequel  on  soumet  les  corps  à l’action  du  vin,  quel 
qu’il  soit,  à la  macération,  par  préférence  à une  tem- 
pérature qui  n’excède  pas  10  degrés. 

V'in  (ï absinthe. 

% grande  absinthe ^ sèches  , 

petite  absinthe $de  ch.  64  gr.  (^ij) 

viu  blanc  de  4 degr.  de  lé- 
gèreté  2 kilogr. 

Faites  macérer  dans  un  matras  bouché  avec  un 
vaisseau  de  rencontre,  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ; 
passez  à travers  un  linge  avec  une  légère  expression; 
filtrez  à travers  un  papier,  et  conservez  à la  cave 
dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Le  vin  d’absinthe  est  tonique  , vermifuge  , stoma- 
chique, propre  à exciter  les  règles  et  l’appétit;  il  con- 
vient dans  les  pales  couleurs:  on  en  prend  un  petit 
verre  à ratafia  , le  matin  - .eun. 


prin  anti-scorbutique  de  Dumorette . 

'If  des  racines  récentes  et  cou- 
pées menues,  après  les 
avoir  ratissées 

de  raifort  sauvage 384  gr.  (§xij) 

de  bardane 160  gram.  (5  v) 

des  feuilles  récentes  bien 
mondées 

de  cocbléaria } 

de  cresson f,  , />r  .N 

de  becabuuga (Je  ch-  I02  S1'-  ( l 'ï  ) 

de  fumeterre.  » . . . j 
de  la  semence  de  mou- 
tarde  iq2  gram. 

du  muriate  d’ammoniaque qb'gram. 

du  vin  blanc.  12  kilogr. 

On  réduit  en  poudre  grossière  la  semence  , lenm- 
r riale;  on  écrase  la  racine  de  raifort  avec  prompti- 


\ 
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lude,  dans  nn  mortier  de  marbre  , avec  un  pilon  de 
Lois;  on  pile  également  la  racine  de  bardane , avec 
les  feuilles;  on  met  le  tout  dans  un  matras  qui  con- 
tient d’avance  du  vin  blanc  ; on  bouche  comme 
dessus  , et  on  fait  macérer  pendant  trois  ou  quatre 
jours  ; on  coule  et  on  filtre  , et  on  le  conserve  à la 
cave  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Ce  vin  s'emploie  dans  les  affections  scorbutiques  , 
dans  les  maladies  dartreuses  , cutanées  , dans  les  en- 
gorgements lymphatiques,  dans  le  rachitis,  à la  dose 
d’un  petit  verre  tous  les  matins. 

Remarques . 

Le  vin  anti-scorbutique  contient? de  l’eau  de  végé- 
tation , qui  diminue  la  légèreté  du  vin  ; mais  le  mu- 
riate  d’ammoniaque  et  les  principes  volatils  qui  tien- 
nent de  la  nature  du  soufre  et  de  l’ammoniaque  , le 
protègent  contre  la  fermentation.  Ce  vin  peutse  con- 
server un  an  sans  avoir  rien  perdu  de  ses  propriétés. 

Vin  (V é nul  Os-camp  an  a. 

des  racines  séchées  d’énula- 
campana  pilées  grossièrement.  . 32  gram.  ( 5 j ) 
vin  blanc  . , 1 kiiog.(tb  ij) 

Procédez  comme  ci-dessus. 

Ce  vin  est  un  excellent  stomachique  ; il  est  légère- 
ment sudorifique , et  convient  dans  l’asthme  : on  le 
prend  à la  même  dose  que  dessus. 

« 

T^in  de  quinquinti  ou  fébrifuge . 

^ du  quinquina  du  Pérou,  concassé 

et  bien  choisi 64  gram. 

du  bon  vin  rouge  de  Bourgogne , 
de  4 à 5 degr.  de  légèreté  , au 
moins.  . . 1 kilogr. 

Faites  macérer  , et  procédez  comme  ci-dessus. 

Le  vin  de  quinquina  est  stomachique  , fébrifuge, 
anti-putride , et  donne  du  ton  à la  libre  : on  le  prend 
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à la  dose  d’un  petit  verre,  en  se  mettant  à table;  il 
ne  convient  pas  aux  personnes  dont  Ja  fibre  est  très 
irritable. 

Remarques. 

Le  vin  qui  est  de  bonne  qualité  se  charge  du  prin- 
cipe gonimo-\jpsineux  du  quinquina.  On  remarque 
que  le  principe  colorant  du  vin  se  précipite;  mais 
cette  précipitation  n’est  pas  une  altération  du  vin  ; 
elle  est  occasionnée  par  le  tanin  du  quinquina  qui  sa 
combine  avec  lui , et  qui  le  rend  insoluble. 

Vin  aromatique  -pour  fomentation. 

^ sommités  de  romarin.  . . . 

de  rue 

de  sauge.  .... 

d hyssope  ..... 

de  lavande 

d’absinthe 

d’origan \de  ch.  8 gram. 

de  th>  m 

feuill  es  de  laurier 

Heurs  de  roses  rouges.  . . 

de  camomille 

de  mélilot 

de  sureau , 

muriale  d’ammoniaque 8 gram. 

vin  rouge  de  bonne  qualité 20  hect.  ^ifcv) 

Procédez  comme  ci-dessus. 

On  emploie  ce  vin  extérieurement  avec  des  com- 
presses qui  en  sont  imprégnées , pour  fortifier  les 
parties  du  corps  affaiblies,  particulièrement  les  reins, 
les  jambes,  les  bras;  on  eu  lave  les  plaies  pour  rani- 
mer les  chairs;  011  l’applique  sur  les  coups  orbes,  ou 
contusions. 

Vin  astringent  pour  fomentation. 

des  fleurs  de  roses  rouces. . } , , 0 

des  écorces  (le  grenades.  . ]de  tk  8 S""®* 
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des  balaustes > , . 

des  fruits  de  sumach.  . . . 5 Q ° î*  Siam* 
de  l’alun  de  roche,  ou  sul- 
fate d’alumine 4 g ram. 

du  vin  rouge 1 kilogr. 

de  l’eau  vulnéraire.  . * . . cjbgram. 

On  emploie  toutes  ces  substances  sèches  et  con- 
cassées; on  réduit  en  poudre  le  sulfate  d’alumine, 
et  on  procède  à la  macération  comme  il  est  indiqué 
ci-dessus;  on  coule,  et  on  filtre. 

Ce  vin  est  précieux  pour  cicatriser  les  plaies  ] et 
pour  dissiper  l'enflure  dans  les  entorses. 

Vm  stomachique  de  Plenck. 


% quinquina  choisi,  concassé 32  gram. 

racine  de  gentiane  sèche  et  coupée 

en  lames  très  fines 24  gram. 

zestes  d’écorces  d’oranges 8 gram. 

vin  rouge  de  bonne  qualité 1 kilogr. 


Faites  macérer  pendant  trois  jours;  coulez,  filtrez, 
et  conservez  pour  l’usage. 

Ce  vin  est  un  puissant  stomachique  et  fébrifuge  , 
à la  dose  d’un  petit  verre  , à l’heure  du  dîner. 

\Oes  Tins  médicinaux  avec  les  vins  de  liqueur  ou 

sucrés. 

Ces  sortes  de  vins  médicinaux  diffèrent  de  ceux 
qui  précèdent,  par  la  nature  du  vin  qui  contient, 
outre  les  principes  qui  constituent  les  vins  propre- 
ment dits,  un  principe  sucré  qui  leur  sert  de  condi- 
ment, et  les  garantit  de  1 fermentation  qui  conver- 
tit les  vins  faits  en  vinaigre.  Les  propriétés  médici- 
nales de  ces  vins  sont  toutes  particulières,  et  le  phar- 
macien exact,  fidèle  aux  préceptes  de  son  art , ne 
se  permet  jamais  de  substituer  aux  vins  de  liqueurs 
recommandés  j des  vins  complètement  faits,  fussent- 
ils  de  la  première  qualité. 


i 
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Vin  ou  teinture  de  Fui  1er. 

2/.  extrait  de  réglisse  préparé  par 

l'infusion  à l’eau 16  grain. 

cochenille  concassée 2 grain. 

vin  de  Madère 5 liectogr. 

Faites  macérer  jusqu’à  dissolution  parfaite  de  l’ex- 
trait ; coulez  et  filtrez. 

Ce  vin  est  employé,  avec  un  grand  succès,  dans 
lies  rhumes  de  poitrine  ; il  rétablit  les  forces  dans  les 
< cnvaleseences  : on  le  prend  par  cuiller  à café,  !le 
.matin  et  le  soir. 

Vin  scyllitique . 

rHf.  des  squammes  de  scylle  sèches.  . 32  gram.  ( 3 j ) 
vin  d’Espagne ôbectogr. 

Coupez  en  très  petits  morceaux  la  scylle;  mettez- 
lia  dans  un  malras;  versez  par  dessus  le  vin  d’Espa- 
wgne  , faites  macérer  jusqu  à ce  que  le  vm  ait  acquis 
unie  couleur  rouge  ; coulez  et  filtrez. 

Ce  vin  est  diurétique  , incisif,  propre  pour  éva- 
luer les  phlegmes , pour  dissiper  l’enflure  ; on  le 
ddonne  avec  succès  dans  les  asthmes  phlegmon  eux. 
lLa  dose  est  depuis  32  jusqu’à  q6  grammes  3 le  matin 
«à  jeun  , et  le  soir  eu  se  couchant. 


Remarques . 

La  coloration  du  vin  de  scylle  se  perd  avec  le 
temps  : il  paraît  qu  il  s’opère  une  oxigénatiou  du 
principe  résineux  de  cet  oignon  , qui  se  précipite  , 

! parce  qu’elle  devient  insoluble.  Lorsque  le  vin  d’Es- 
pagne n est  pas  de  bonne  qualité  , il  s’aigrit  au  lieu 
lie  devenu’  amer.  ^Oau t,  autant  qu’il  est  possible, 
conserver  ce  vin  dSÊs  des  bouteilles  qui  soient  tou- 
ours  pleines,  et  le  renouveller  tous  les  ans. 

Vin  cC opium  y laudanum  liquide , ou  teinture 
anodine  de  Sydenham. 

W-  de  l’opium  choisi 64  jrram.  ( ? i<) 

safran,  du  Gûtinois «ra m 
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QZ  canelle ) , , 

gérofles.  . . * ^ceci.  4giam« 

vin  d’Espagne 5 liectogr. 

Onjcoupe  l’opium  en  tranches  minces,  et  le  safran, 
le  plus  menu  possible  ; on  concasse  la  canelle,  les 
gerofles  ; on  introduit  le  tout  dans  un  matras  ; on 
verse  par  dessus  le  vin  d’Espagne  ; on  bouche  le  ma- 
tras et  on  laisse  macérer  jusqu’à  ce  que  l’opium  soit 
dissous  ; alors  ou  coule  à travers  un  linge , et  on 
filtre. 


Ce  vin  d’opium  est  un  médicament  infiniment  pré- 
cieux à l’art  de  guérir  ; on  en  fait  usage  dans  les  co- 
liques , les  dévoiements  , la  dyssenterie  , les  super- 
purgations : c’est  un  excellent  calmant  ; il  provoque 
le  sommeil  ; il  est  estimé  dans  les  maladies  des  fem- 


mes : on  le  prescrit  dans  les  potions  calmantes.  La 
dose  est  depuis  6 , 12  gouttes,  jusqu’à  6 gram.  On 
s’en  sert  extérieurement  pour  les  douleurs  de  dents, 
appliqué  avec  du  coton,  et  en  frictions  pour  les  dou- 
leurs de  rhumatismes. 

Le  nom  de  laudanum  lui  a été  donné  de  celui  de 
laudalum  , parce  que  ce  médicament  doit  être  loué 
ou  vanté  à raison  de  ses  propriétés. 


Opium  de  Rousseau , gouttes  de  Seguin. 

*1^  opium  choisi. 5hectogr.  (ifcj) 

Faites  dissoudre  la  partie  extractive  de  cet  opium 
en  le  mêlant,  dans  une  terrine  où  vous  aurez  mis 
i5  hectogr.  ( ifeiij  ) d’eau  la  plus  pure  possible.  La 
partie  résineuse  qui  reste  dans  la  main  est  rejetée 
comme  inutile. 

L une  autre  part , 

miel  blanc . . . i5  hectogr. 

eau  commune 5 kilogr. 

Mêlez  cet  hydromel,  que  vous  aurez  un  peu  chauffé, 
avec  la  dissolution  d’opium  ; mettez  le  tout  dans  un 
très  grand  matras  , que  vous  placerez  dans  un  lieu 
dont  la  température  soit  élevée  à 20  degrés  ; laissez 

fermenter 
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èrmcnter.  jusqu  a ce  que  Je  mélange  soft  éclairci, 
u plutôt  jusqu  a ce  qu’il  ait -acquis  une  odeur  vi- 
'euse  : il  tant  avoir  som  d'entretenir  la  température 
gaie,  et  de  ne  pas  remuer  la  liqueur  pour  ne  pas 
iterrompre  la  fermentation. 

Distiî!< 
alcool 

' J ~ " * wuiuuc  , LlUit  CLO] 

i < degi-es  de  légèreté  : on  conserve  ce  produit 
asldle;  ou  coule  ce  qui  reste  dans  l’alambic  , -à  t-a 
3rs  tiu  lin ' * - ’ 


i rompre  ja  iennentation. 

istiilez  alors  ce  produit  fermente  pour  en  obtenir 
ool,  qui , essaye  à l’aréomètre  , doit  donner  de 


!mge,  et  on  /e  fait  évaporer  au  bain- marie 
•squa  consistance  d extrait  mou.  Lorsque  l’extrait 
l 1 efron.i , OU  le  mele  avec  la  totalité  du  produit 
f'Ik;  11  résulté  une  dissolution  qui  étant  (il  liée 
t d une  couleur  brune  claire  , transparente. 


Remarques. 


J’ai  indiqué  ce  procédé  tel  que  le  pratiquait  notre 

•llegue  feu  Segvn,  et  que  madame  si  veuve  a 
ressc  a la  A 'i  • T,  . vc  d 


» » i p,  ’ vjuivv  -niciLicuiit;  ha  veuve  a 
resse  a la  société  de  médecine.  Il  paraît  que  Se- 

tèdeiXVabifé  R311’  UU  ouVaSe.des  secrets  et  re- 
n . ,f  he  Rousseau , imprimé  en  1718.  Le 

. Baume  a consigne  dans  sa  Pharmacie  /édition 


1»  tt  —o-v  u«uo  oa  j.  ijctunacie  , eail 
an  V . page  ig5  avec  cpielqnes  modilicati 
,a;P’a  i/Pie'  ue  laisse  aux  pharmaciens  à juger 


ions 


" V f T*  ueit,lsse  aux  pnarmaciens  à ]Wr 
ipiel  des  (leux  procédés  leur  paraîtra  le  meilleur 
de  celui  de  Seguin  , ou  de  celui  de  Baume. 

Ce  niethcamcn^s’eiupb.ie  par  gouttes  , à la  dose 
4 a o,  et  au  de, a progressivement,  dans  des  po- 

inàîalbes  aiguës.  “ dans 

Quoique  ce  ne  soit  pas  précisément  un  vin  médi- 
al nous  avons  pensé  qu’il  ne  devait  pas  être  élo 

’ dur,.,  d opium  , dont  il  aies  propriétés  du 
"im»  très  analogues.  1 A 9 au 


Vin  stomachique  cV Hoffman. 


extraits  d’abshithë ( 

de  chardon  béni. . j(Ic  clh  32  gr*m<  ( %\) 

P 
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y extraits  de  centaurée  mi-  ) 

neure.  . . . /de  ch.  32gram.  ( %\) 
de  gentiane ; 

écorces  d’oranges  amères 128  gram. 

vin  de  Hongrie 1 kilôgr. 

On  met  les  extraits  dans  unmatras,  avec  les  écor-  j 
ces  séparées  de  leur  partie  blanche  ; on  verse  par  ' 
dessus  le  vm  de  Hongrie,  ou,  à son  défaut,  du  \m  de) 
Malaga;  on  bouche  le  matras  , et  on  laisse  macérer  < 
pendant  cinq  à six  jours , en  agitant  de  temps  à 
autre  ; on  coule  à travers  une  étamine,  et  011  filtre.  1 

Ce  vin  est  un  stomachique  amer,  qui  provoque: 
l'appétit;  c’est  un  excellent  vermifuge.  La  dose  esü 
depuis  4 jusqu’à  8 grammes  dans  une  tasse  de  tlie,  oui 
d’une  autre  infusion  appropriée , ou  dans  un  bouillon- 


Vin  martial , ou  chalybé. 

■ 

y limaille  de  fer  bien  brillante  et 

porphyrisée 32  gram.  (§j  ) 

vin  blanc  de  bonne  qualité.  . . 1 kilogr. 

Mettez  le  tout  dans  une  bouteille  qui  ne  soit  pajj 
tout  à fait  pleine;  bouchez  cette  bouteille  exacte 
ment;  placezda  dans  une  cave  dont  la  température 
n’excede  pas  5 degr,  au  dessous  de  o;  agitez  sou 
vent  dans  la  journée  ; au  bout  de  huit  jours  filtrez  lj 
liqueur  et  conserve z-la  dans  des  bouteilles  bien  pleï 
nés  et  bien  bouchées , dans  la  même  température 
crue  dessus. 

Ce  vin  est  apéritif,  et  provoque  les  réglé*  ; il  cor 
vient  dans  la  jaunisse  , dans  les  engorgements  d 
foie , de  la  rate  , dans  les  obstructions  des  viscere: 
La  dose  est  depuis  8 jusqu’à  32  gram.  dans  une  hor, 
6011  appropriée. 

Remarques . 


Ce  médicament  est  le  produit  d une  véritable  op 
ration  chimiqu#.  La  limaille  de  fer  oVkV,rl'i  anx 
pens  de  l’oxigène  de  l’eau  du  vin,  c 


s oxide  aux 
et  est  d’abord 
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:tat  d’oxide  noir  de  fer;  bientôt  après  cet  oxide  est 
ssouspari’acidulc  tartareux  un  vin,  et  forme  un  tar- 
itc  tic  fer  qui  est  eu  dissolution  dans  la  totalité  du 
n no7i  décomposé.  Il  résulte  .de  coite  explication 
•.dorique,  qu’il  n’est  pas  indifférent  d: 'employer  tel  ou 
1 vin  dans  cette  opération , et  que  le  vin  qui  contient 
plus  d’alcool , est  celui  que  l'on  doit  préférer , si 
ni  \cut  a\  oir  un  vin  martial  qui  11e  dégénéré  oas  en 

ion  opa  r I 


T in  émétique. 

V de  l’oxide  d’antimoine  sulfuré 
demi -vitreux,  ou  foie  d’an* 

timoine.  128  gr.  (2iv) 

vm  blanc  d excellente  qualité.  . . i kilogr.(tbij) 
Ou  réduit  eu  poudre  impalpable  l’oxide  , par  le 
oven  du  porphyre,  et  on  jorocède  comme  il  est 
t dans  l’article  précédent,  sauf  que  l’on  maintient 


maigre. 


vm  sur  son  marc. 


Le  vin  émétique  convient  dans  l’apoplexie  la 
i ralysie  , et  dans  les  maladies  ou  il  y a stupeur  ou 
i taissement  : ou  le  donne  depuis  8 jusqu’à  128  «ram. 
lavement,  et  non  jamais  intérieurement:  tantôt 
1 emploie  clair,  tantôt  trou!  l - ; c’est  au  médecin 
'i  en  prescrit  l’usage,  à s expt  quer  à cet  égard. 

Remarques. 

!La  théorie  de  cette  opération  est  analogue  àlapré- 
dente;  la  seule  différence,  c’est  que  le  vin  agit 
iniediateraent  sur  rantimoitie  déjà  oxide  , et  qi?il 

Te^lle.,UTÏ  tartri[e  de  potasse  antimoine.  IJ  est 
211  o il  h elle  que  le  vin  émétique  soit  Un  produit  uni- 
mne  et  constant,  .puisqu’il  dépend  de  la  qualité  du 
i,  qui  varie  non  seulement  dans  l’espèce,  mais 
eme  dans  l’acte  de  la  végétation  , réglée  par  la  tem- 
rature  de  la  saison.  On  à proposé  eu  conséquence 
1 vm  emetiquc  dont  on  a pu  déterminer  les  effets 
,,,,c  manière  constanie  : telle  est  la  formule  qui 


a 
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"Vin  émétique  extemporané . 

fy.  tartrîte  de  potasse  antimonié.  . . 2 gram.  (3$) 
vin  blanc  de  bonne  qualité.  . . 1 kilogr. 

Faites  dissoudre  le  tartrite  dans  le  vin,  en  le  tritu- 
rant dans  un  mortier  de  verre,  ]usqu’à  ce  qu’il  soit 
parfaitement  dissous  ; conservez  dans  des  bouteilles 
pleines , à la  cave. 

On  l’emploie  à la  même  dose  et  pour  les  mêmes 
maladies  que  le  précédent. 

Nous  observerons  que  ces  deux  vins  médicinaux 
placés  dans  cette  série  des  produits  de  l’analyse  végé- 
tale par  ceux  des  végétaux,  présentent  une  excep- 
tion , et  qu’ils  n’ont  pris  place  ici  que  pour  offrir  le 
tableau  en  entier  des  vins  médicinaux. 

Des  bières  médicinales . 


La  bière  est,  comme  on  le  sait,  une  liqueur  vi- 
neuse, que  l’on  obtient  par  suite  de  la  fermentation 
des  graines  céréales  , et  autres , qui  contiennent  le 
principe  mucoso-sucre.  Dans  notre  pays,  on  la  pré- 
pare avec  l’orge  ou  le  froment  j dans  quelques  en- 
droits , avec  F avoine  ou  le  seigle  \ dans  les  Indes  , 
avec  le  riz  ; dans  l’Amérique , avec  le  zea-maïs  ou 
blé  de  Turquie.  Ses  propriétés  vineuses  diffèrent  es- 
sentiellement du  vin  proprement  dit  : elle  contient 
beaucoup  d’acide  carbonique , auquel  on  attribue  des 
propriétés  antiseptiques.  Quelques  pbarmacologistea 
ont  tenté  de  faire  servir  la  bière  à la  préparation  de 
quelques  médicements , à l'instar  des  vins  médici- 
naux. Nous  allons  citer  les  bières  médicinales  les  plus 
estimées. 

Bière  anti-scorbutique . 


rv  feuilles  récentes  de  cochléaria.  . 48  grain.  (§j^) 
racine  de  raifort 64  gram. 


des  bourgeons  de  pin 32  £ram* 

de  la  bière 2 kilogr. 


On  coupe  par  tranches  la  racine  de  raifort , et  o»- 


C «9  ) 

a pile  dans  un  mortier  de  marbre;  on  l’introduit' 
iromptement  dans  un  matras  où  l’on  a mis  la  bièr® 
l’avance  : on  pile  de  meme  le  cocblëaria  , les  bour- 
geons de  pin , et  on  fait  macérer  le  tout  daus  une  tem- 
lérature  froide,  pendant  deux  fois  vingt-  quatre 
leures  ; on  coule,  on  laisse  déposer,  et  on  décante 
iromptemeut  : on  tient  cette  bière  à la  cave,  dans 
les  bouteilles  bien  bouchées. 

Remarques . 


Cette  bière  médicinale  doit  être  employée  en  peu 
e jours  ; on  en  prend  trois  ou  quatre  petits  verres 
jar  jour. 

Bière  de  quiquina. 


LC  quinquina  rouge, 
quinquina  blanc, 
quinquina  jaune. 

canelJe 

muscade 

cassonade.  . . . 
eau 


1 28  gram.  jv  ) 
128  gram. 
l56  gram. 

16  gram. 


n°.  1. 
4 hilogr. 
bo  kilogr. 


Remarques . 

Celte  formule  est  celle  de  M.  Mutis  , et  nous  a été 
ammuniquée  par  M.  Zea,  botaniste  espagnol.  Le 
it.  Cli.  L.  Cadet  a perfectionné  ce  procédé,  conjoim 
nnent  avec  le  cit.  Blanche , brasseur,  qui  a traité 
jtte  bière,  en  grand,  dans  sa  brasserie. 

Celte  bière  11e  peut  se  travailler  que  dans  les  bra$- 
’ries , et  non  dans  les  laboratoires  de  pharmacie  1 
mis  nous  devons  encourager  les  artistes  qui  s’occu- 
ent  utilement  pour  satisfaire  à nos  besoins  alimen- 
ires,  et  qui  savent  tirer  parti  de  leurs  talents  pour 
ffrir  de  nouvelles  ressources  à l’art  de  guérir. 

La  bière  de  quinquina  est  un  puissant  anti-scorbu- 
que  ; elle  peut  être  d un  service  important  dans  les 

°yan(-S  sur  mer , dans  les  hôpitaux  et  dans  les  laza-> 
•:ts.  • 
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Des  vinaigres  médicinaux . 

Les  vinaigres  médicinaux  sont  des  produits  de  l’a- 
nalyse végétale  par  l’intermède  du  vinaigre:  ils  con- 
tiennent i comme  les  vins  médicinaux,  de  l’aromc, 
et  un  principe  résino- extractif.  On  doit  employer 
dans  ce  genre  de  préparation  médicamenlaire  , du 
vinaigre  blanc  par  préférence  , et  qui  contienne  tous 
les  principes  et  le  degré  d’acidité  qui  constituent  les 
bons  vinaigres.  On  peut  consulter  ce  que  nous  avons 
dit  à ce  ;Siqet , à l’article  D inaigre. 

Les  véritables  vinaigres  médicinaux  sont  ceux  qui 
procèdent  de  l’extraction  des  principes  des  végétaux 
par  le  seul  effet  de  la  macération  de  ces  substances 
dans  le  vinaigré.  On  conçoit  que  si  les  matières  que 
l’on  soumet  à l’action  de  ces  fluides  , contiennent  de 
l’iiumidité  , il  s’opère  un  échange  avec  l’acide  qui  se 
substitue  à sa  place  ; mais  alors  le  vinaigre  se  trouve 
allongé  par  un  fluide  aqueux  , et  il  cesse  d’avoir  les 
proportions  requises  dans  ses  principes  pour  être  pro- 
tège contre  le  mouvement  désorganisateur  qui  tend 
sans  cesse  à la  putréfaction.  On  a proposé  comme 
moyen  de  garantie  , l’addition  d’un  peu  d’alcool , et 
cette  addition  est  en  effet  un  puissant  protecteur; 
mais  ce  moyen  qui  peut  être  extrêmement  avantageux 
pour  les  vinaigres  médicinaux  destinés  à l’usage  ex- 
terne , ne  me  semble  pas  aussi  important  pour  ceux 
de  ces  vinaigres  destinés  à 1’usage  interne  médical  ou 
alimentaire.  La  saveur  n’est  p^is  la  même  que  celle 
du  vinaigre  proprement  dit , et  je  pense  que  Ton  doit 
concilier  la  garantie  physique  avec  les  mêmes  moyens 
qui  ne  présentent  aucun  changement  notable  , soit  à 
la  qualité  essentielle  , soit  à la  sensation  que  doit  im- 
primer le  vinaigre  sur  l’organe  du  goût.  Je  propose 
en  conséquence  les  deux  moyens  qui  m’ont  constam- 
ment réussi  dans  ma  pratique. 

Des  vinaigres  médicinaux  dans  la  composition  des- 
quels il  entre  des  plantes  récentes  , et  qui  sont  desti- 
nés à des  usages  externes  , peuvent  être  protégés  par 


'addition  de  l’alcool  , à 36  degrés  : trente  deux  gram- 
nes  d’alcool  su  disent  pour  un  kilogramme  de  vinai- 
gre. 

La  préparation  des  vinaigres  destinés  à l’usage  in- 
ernc,  doit  être  précédée  de  l’évaporation  d’une  par- 
ie de  l’humidite  du  vinaigre  , jusqu  à ce  qu’il  marque 
le  onze  à douze  degrés  de  pesanteur  au  dessous  de 
) , à l’oïnomètre,  selon  la  quantité  d’eau  de  végéta- 
ion  contenue  dans  les  plantes  , parce  qu’ alors  rhu- 
nidité  des  plantes  restitue  la  proportion  d’eau  qui 
•einet  le  vinaigre  à 10  degrés  au  dessous  de  o. 

Nous  observerons  que  l’on  doit  préparer  les  vinai- 
gres par  la  macération  , et  autant  que  possible  avec 
i(es  substances  sèches.  Nous  aurons  soin  de  désigner 
ceux  de  ces  vinaigres  , en  citant  les  espèces  en  par- 
iculier. 

Les  parfumeurs  préparent  un  vinaigre  de  lavande 
par  distillation,  qu’ils  destinent  à l’usage  delà  toilette; 
aous  ferons  connaître  les  différences  qu’il  présente 
par  comparaison  avec  ceux  qui  s'opèrent  par 
.simple  macération. 

Vinaigre  rosat. 

% des  roses  rouges  mondées  de 

leurs  calicesetbiensècbes.  . 2ü6  gram.  (ife 
vinaigre  blanc  à 10  degrés  au 

dessous  de  o 4 kilogram. 

Faites  macérer  pendant  Huit  jours  dans  un  matras 
bien  bouché,  à froid;  coulez  et  filtrez.  Coaservez 
;pour  l’usage. 

Ün  prépare  delà  même  manière  les  vinaigres 
t delleurs  d œillet, 

de  romarin  ; 
de  Heurs  de  sauge  , 

de  sureau  , dit  surarcl. 

Ces  vii  îaigres  sont  d’agrément  par  l’usage  de  là 
[ table.  On  les  lait  entrer  aussi  dans  les  gargarismes  , 
à la  dose  de  4 jusqu’à  16  grammes  , pour  206  gram- 
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mes  ( 5 viij  ) , de  fluide.  Ils  sont  détersifs  et  propres 
pour  les  maux  de  ijoiée.  1 1 

R maigre  cl  estragon. 

■ 1 . ( ^ o ’ 

des  feuilles  d’estragon  mondées 

et  récentes s56  gram. 

î yiuaigre  blanc  rapproché  par 
« ï évaporation,  et  marquant 
11  degrés,  au  dessous  de  o 

. . . . . à l’oï  no  Mièvre/ 4 kilogram. 

Faite, s.  macérer. à froid  , pendant  8 jours.  Coulez? 

et. fdtrez.:  # 1 

Cç  vinaigre  est  destiné  à l’usage  des  cuisines-. 
l' in  ai  grc  s cy  Unique* 

Oj:  Des  squammes  de  scylle  sèche. . 256  gram. 
du  vinaigre  blaire  bonne  qualité  ^ kilogram. 
Faites  macérer  pendant  i5  ou  20  jours  , ou  jusqu’à 
ce  que  les  squammes  de  scylleqniauront  été  brisees  , 
soient  bien  pénétrées  de  vinaigre.  Coulez  et  filtrez. 

Ce  vinaigre  est  incisif,  apéritif.  On  l’emploie  avec 
succès  dans  Fbydropisie.  La  dose  est  depuis  4 jusqu’à 
16  grammes.  ’ 

(3n  prépare  avec  ce  vi  naigre  et  le  miel , une  espèce 
2 syrop  connu  sous  le  119 m d’oximel  scyllitique. 

ri maigre  and- scorbutique. 


de 


3^  fûmèïerrê  sèche.  .....  . . . 64  gram.  ( ^ i j ) 

ra'cine  de  gentiane 128  gram. 

—de  raifort  récente 48  gram. 

bigarades  coupées n.°  vj 

vinaigre  blanc 4 kilogram 

Faites  macérer  pendant  huit  jours.  Coulez,  filtrez; 

J --------  --- 

Remarques. 


X dllLS  lliclXClxI  pLlKlcUil  ilUil  jOlli  6.  OOlliCZ  , lilU  C/.J 

ajoutez  esprit  ardent  de  cocbléaiia64gramme(S.  Con- 
servez pour  l’usage. 

Remarques. 

Nous  recommandons  la  racine  de  raifort  récente. 
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oarce  qu’elle  a plus  d’arome  que  celle  qui  est  sèche 
it  nous  préférons  l'esprit  ardent  à l’esprit  aqueux  de 
mchléaria  , par  la  raison  que  l’alcool  du  premier  sert 
Le  préparatif  en  absorbant  l’humidité  ajoutée  ail 
buaigre. 

Ce  vinaigre  est  recommandé  dans  les  affections 
corbutiques.  0n  l'emploie  à la  dose  de  4 a 16  ^ram- 
aes  dans  une  boisson  appropriée.  On  peut  l’édulco- 
er  avec  du  sucre. 

Vinaigre  de  framboises. 

% des  framboises  non  encore  mures;  emplisses 
necaraffe  avec  ces  framboises.  Versez  par  dessus  du 
•ès  bon  vinaigre  jusqu’au  col  de  la  caraffe  : laissez 
lacérer  pendant  cinq  à six  jours  : coulez  avec  ex- 
ressipn  ;lil  Irez,  et  vous  obtiendrez  un  vinaigre  fram- 
oisé  d’un  parfum  très  agréable. 


Remarques. 

C est  ainsi  que  l’on  doit  préparer  le  vinaigre  de 
aniboises  pour  faire  le  syrop  de  vinaigre  d’une 
\veur  et  dune  odeur  agréable  de  framboises.  Lors- 
;i  on  conserve  le  vinaigre  plus  d’un  an  , il  dégénère; 
,perd  sa  saveur  , son  arôme  , et  sa  couleur.  Il  est 
uc  plus  avantageux  de  le  convertir  en  syrop  en  y 

autant  la  quantité  de  sucre  nécessaire  aussitôt  qu’il 
t filtré.  1 


On  pi  epare  de  la  meme  manière  le  vinaigre  de- 
oseilles.  9 


Vinaigre  colchique. 


'V  des  racines  de  col  chique  sèches  24eram.f3  vil 
vinaigre  rouge  o.u  blanc.  . . . , 5 Ifectogram,^ 

On  coupe  par  tranches  minces  la  racine;  on  la 
.t  dans  un  malras  ; ou  verse  pardessus  le  vinaigre: 
louche  le  malras  , et  on  laisse  macérer  pendant 
it  jours.  O11  coule  et  011  filtre. 


SI  4 
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Remarques. 

On  doit  préférer  les  racines  de  colchique  sèches  , 
à celles  qui  sont  récentes  , par  la  raison  que  la  dé- 
siccation  opère  une  combinaison  pl  us  intime  dans  leurs 
principes.  Voy.  R.acine  de  Colchique  f dans  la  pra- 
mière  partie  de  cet  ouvrage. 

On  ne  se  sert  de  ce  vinaigre  que  lorsqu’il  est  con- 
verti en  syrop  avec  le  miel  : alors  il  prend  le  nom 
d’oxymel  colchique. 

Vinaigre  thèrîacal, 

y des  espèces  décrites  dans  la  com- 
position de  l’alcool  tkéria- 

cal 256  gr.  ( g viij  ) 

du  vinaigre  blanc • 4 kilogr. 

Faites  macérer  pendant  un  mois.  Coulez  et  filtrez. 
Ajoutez  , 

delà  thériaque  d’andromaque  . 256  gram. 

' Faites  macérer  de  nouveau  pendant  un  mois.  Cou- 
lez et  filtrez  de  nouveau. 

Ce  vinaigre  thériacal  est  beaucoup  trop  négligé  à 
raison  de  ses  excellentes  propriétés.  On  s'en  sert  ex- 
térieurement dans  les  maladies  contagieuses.  On  1 ap- 
plique aux  poignets  , aux  tempes  , et  sur  l’estomac. 
On  en  fait  évaporer  dans  les  chambres  pour  chasser 
le  mauvais  air. 

Pris  intérieurement  , il  est  cordial , tonique  , su- 
dorifique , vermifuge.  Fa  dose  est  de  4 jusqu  à 16 
grammes. 

Vinaigre  de  camphre . 

^ camphre  purifié 4déeigr.  ( gi\vii, 

miel  blanc 64  gram.  C S XJ  - 

vinaigre  blanc I2,d  geam. 

On  triture  le  camphre  avec  le  miel;  on  ajoute  peu 
à peu  le  viûaigre. 


Remarques, 

Ce  vinaigre  est  plus  magistral  qu  officinal.  On  Je 
prescrit  dans  les  maladies  septiques  , dans  celles  de 
la  peau  , les  maladies  dartreuses.  On  en  prend  une 
.cuiller  à cale  toutes  les  trois  heures. 

T maigre  aromatique  , anti-sepÇique , vulgô  des 

quatre  voleurs. 

des  sommités  sèches  d’absin-'J 
the  grande  et  petite.  I 

de  romarin [ , . 

de  sauge >de  ch'48  Sram-  (§|&) 

de  menthe % 

de  rue . J 

des  Heurs  de  lavandes  sèches.  . 64  gram. 

c^e  1 8 gram. 

de  la  racine  d’acorus  vêtus') 

de  la  canelle  fine >dech.  8 gram, 

de  la  noix,  muscade  . . . . ) 

Faites  macérer  pendant  quinze  jours.  Coulez,  fil- 
rez  , ajoutez  camphre  dissous  dans  quantité  suffisâùte 
d alcool . 16  gram.' 

Conserv  ezdansdes  bouteilles  exactement  boücjhées. 

Remarques . 

Le  nom  le  plus  convenable  à ce  vinaigre  est  celui 
le  \ inaigre  arqpiatique.  Celui  d’anti-septique  lui  a été 
lonne  de  ses  propriétés.  L’histoire  rapporte  que  la 
ecefie  en  fut  donnée  par  quatre  voleurs  qui  étaient 
ondarnnés  à périr,  et  qui  obtinrent  la  vie  pour  prix 
ln  servicequ  ils  rendaient  en  faisant  connaître  la for- 
nule de  ce  vinaigre.  Ce  qu’il  y a de  certain,  c’est 
’fu  ila  pmi  et  qu  il  jouit  encore  d’une  grande  répu- 
•ation  comme  remède  porphy lactique  dans  lesrna- 
îdies  contagieuses  ou  pestilentielles.  On  l’emploie 
mir  se  préserver  du  mauvais  air  ; on  s’en  frotte  les 
*iiuus,  le  visage  ; on  en  lait  évaporer  dans  les  cham- 
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bres  des  malades  : pris  intérieurement  il  a les  même* 
vertus  que  le  vinaigre  theriacaJ. 


• Vinaigre  deniifrique. 

. ■ . t • V / » t * <■  . . • 

. . 64  gram. 


nie  ch.  8 grain. 


2^  racine  de  pyrèthre 

cane!  le  Une 

" gérolles  , 

vinaigre  bîanc 2kilogram. 

alcool  de  coehléaria  64.  gram. 

alcool  aqueux  vulnéraire  rouge  128  gram 
résine  de  gayac.  - .......  48  gram. 

’ On  concasse  la  pyrèthre  , la  canelle  , les  gérolles: 
ou  fait  macérer  pendant  huit  jours  ; on  coule,  et  on 
filtre.  D’une  antre  part 

Ü11  fai  t dissoudre  jarésine  dans  l’alcool  de  cocbléa- 


ria; ou  la  mêle  avec  l’alcool  vulnéraire  ; on  ajoute 

<1  • ' : ...  la  linnPin- 


ce  mélange  au  vinaigre,  macéré  et  filtré  , la  liqueur 
se  trouble  et  elle  s eelaircit  par  le  repos. 

/ ^ _ * * ^ Art  mntTflrain  nniir  /IpIto  1 


Ce  vinaigre  est  souverain  pour  détruire  la  carie 
~ --  • • ’ fi 


des  dents.  On  l’emplo.ie  tel  qud  est  dans  les  douleuis 
dp*  dents  . en  se  gargarisant  du  côté  de  celles 


vives  des  dents  , p.v  *3 

gâtées.  ....  , 

On  prévient  le  mal  de  dents  , et  on  les  entretient 

d’une  belle  blancheur  , en  se  lavant  la  bouche  tous 
les  jours  avec  une  cuiller  a bouche  de  ce  viiiaigi  c dans 

un  verre  d’eau. 

De  V analyse  des  végétaux  pur  l'alcool 

. ' * : 


L’alcool  est  aqueux  ou  sec  , c'est-à-dire,  avec  le 
moins  d’eau  possible  danssacomposition.  Nousavons 
fait  connaître  les  caractères  physiques  et  chimiques 
qui  distinguent  l’alcool  sous  ces  deux  états  , en  trai- 
tant de  l’eau-de-vie  , et  de  l’alcool  proprement  dit. 
Voyez  ces  mots  séparément. 

Ici  nous  devons  considérer  l’alcool  comme  joiiis^- 
santde  deux  propriétés  chimiques  non  moins  împorjj 
tantes  lune  que  l’autre.  Ce  iluide  peut  servir  comjn* 


{ *37  > 

d’an  ïnenstrue  à l’aicle  duquel  on  peut  opérer  l’ex- 
radion  des  principes  immédiats  des  végétaux  que 
on  soumet  à son  action  ; et  comme  mo  \ en  préser-. 
atifde  la  fermentation  des  matières  fermentescibles, 
onséquemment  comme  un  intermède  conservateur, 
dans  la  première  hypothèse  il  remplit  les  fonctions 
un  corps  anal)  sapeur  ; dans  la  seconde  , il  devient 
n excipient  propre  à conserver  lés  corps  organisés 
a ceux  qui  en  dérivent.  Nous  établirons  les  diffé- 
rences qui  ferment  chacune  de  ces  puissances  , en 
présentant  la  série  des  divers  produits  qui  participent 
e l’action  ou  delà  présence  de  l’alcool,  soit  aqueux. 


oit  défier  me. 

iJ 


On  est  dans  l’usage  de  placer  les  éthers  qui  procé- 
dât de  la  décomposition  de  l’alcool  par  l’iiitermèdo 
-es  acides  , immédiatement  après  avoir  fait  connaître 
alcool  et  les  produits  qui  résultent  de  son  action 
nniique  sur  les  autres  corps  : mais  je  pense  que  c’est 
ie  interversion  au  système  méthodique  , par  la  rai- 
•n  qu’il  y a une  grande  différence  entre  l’alcool  ana- 
"Sateur  , et  l’alcool  analysé  , et  que  les  éthers  étant 
os  produits  de  l’analyse  de  l’alcool  par  les  acides  , 
méthode  oblige  à faire  connaître  ces  mèmesacides, 
ant  de  donner  connaissance  de  leur  puissance  dé- 
imposante  et  combinante.  Nous  ne  connaissons  en-;' 
• re  jusqu’à  présent  , dans  cet  ouvrage  , que  l’acide 
étique  ; nous  attendrons  que  nous  ayons  fait  con-’ 
i li  tre  les  autres  espèces  d’acides  pour  rassembler  tous 
etliers  connus.  .. 


le  Faction  de  V alcool  aqueux  sur  les  végétaux. 


L alcool  aqueux,  vulgairement  appelé  eau-de-vie  , 
ut  avoir  de  20  à 21  degrés  de  légèreté  à l’aréi 


. — ■ "r'cr  rr  -^hv’  w ■ «-ré  o métré, 

t instrument  marquant  jo  degrés  pour  l’eau  dis- 

lee  , et  la  température  élaiit  à dix  (légués  du  tber- 
omelre.Son  action  sur  ies  végétaux  est  mixte;  c!est- 
bre  que  ce  fluide  alcoolique'  aqueux  a la  propriété 
s emparer  du  principe  extractif  et  résineux  , si- 
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multanément  ,de  ces  corps  organisés  , etd’en  recueil- 
lir l’arome.  C’est  une  véritable  analyse  immédiate 
que  l’on  opère  à l’aide  de  ce  menstrue. 

Cette  analyse  immédiate  est  tellement  exacte  ,rpie 
l’on  peut  par  des  opérations  ultérieures  , obtenir 
la  résine  d’une  part,  et  le  principe  extractif  de  l’au- 
tre. Il  suffit  pour  cela  d’ajouter  de  l’eau  à l’alcool 
aqueux  qui  tient  en  dissolution  ces  deux  produits 
immédiats  des  végétaux:  l’alcool  , en  s’emparant  de 
l’eau,  laisse  précipiter  la  résine;  on  la  recueille  à 

Ï>art , et  on  fait  é vaporer  la  liqueur  qui  surnage  après 
’avoir  filtrée  pour  obtenir  la  partie  extractive. 

Mais  le  but  que  l’on  se  propose  en  mettant  en  con- 
tact l’alcool  aqueux  sur  les  unes  et  les  autres  parties 
des  végétaux  , n’est  pas toujoursd’enséparerles  prin- 
cipes analytiques  : le  plus  souvent  l’intention  qui  di- 
rige le  pharmacien  est  d’en  former  des  médicaments 
destinés  à l’art  de  guérir. 

C’est  particulièrement  sous  le  nom  d’eau-de-vie  , 
avec  le  surnom  approprié  , que  l’on  désigne  les  mé- 
dicaments de  cette  sorte  ; quelquefois  on  leur  donne 
le  nom  de  Baume , et  malgré  l’incorrection  de  ces 
dénominations  , nous  nous  voyons  forcés  de  les  con- 
server pour  nous  conformer  à un  vieil  usage  reçu  , 
qu’il  n’est  pas  facile  de  réformer. 

* Ces  médicaments  sont  simples  ou  composés.  Les 

Ïiremièrs  ne  participent  que  d’une  seule  substance  ; 
es  seconds  participentde  plusieurs.  Leurs  usages  sont 
tantôt  internes  , tantôt  externes. 

Eau-de-vie  camphrée . 

y eau-de-vie  à 21  degrés 1 kilogram. 

camphre 16  grain. 

Faites  dissoudre  le  camphre  dans  l’eau-dc-vie  , en 
le  triturant  dans  un  mortier  de  verre  avec  un  pilon 
de  même  matière. 

Remarques. 

Le  camphre  ne  se  dissout  dans  l’eau-de-vie  qu’au- 
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ant  que  celle-ci  est  à 20  degrés  au  moins.  Si  l’on 
ijoute  de  l’eau  à cette  solution  , le  camphre  se  resti- 
ue  à son  premier  état,  sans  avoir  perdu  aucune  de 
>es  propriétés. 

L eau-de-vie  camphrée  s’emploie  extérieurement 
lans  les  foulures  , pour  dissiper  l’eidlure  qui  procè- 
le d’une  chute  ; ou  s en  sert  aussi  dans  les  plaies  pour 
ranimer  les  chairs  et  prévenir  la  gangrène. 


Eau-de-vie  de  gayac% 

W dugayac  rapé  . . . . 64  gram. 

cau-de-vie  àai  degrés 1 kilogram; 

Faites  macérer  à froid  pendant  quinze  jours  dans 
m matras  soigneusement  bouché  , enagitantde  temps 
m temps.  Coulez  à travers  un  linge,  filtrez  et  con- 
servez pour  l’usage. 

Cette  eau-de-vie  participe  de  l’extrait  gommeux  et 
résineux  du  gayac  ; elle  est  souveraine  dans  les  dou- 
•eurs  de  dents  dont  elle  dissipe  la  carie.  On  s’en  gar- 
garise la  bouche,  en  l’employant  pure  dans  le  mo- 
[.ment  de  la  douleur. 


Eau  denLifrique , 

IY  de  l’eau-de-vie  à 21  degrés  ....  128  gram. 
carbonate  ds  potasse.  2 gram, 

teinture  de  gérolies. 

de  canelle. 


Mêlez  exactement 


jde  ch.  gouttes 


xx 


Eœjnarques. 

Le  carbonate  de  potasse  se  combine  avec  les  hm- 
| es  volatiles  de  ces  teintures , et  en  forme  tinéespècè 
le  sa  von  11  le  qui  est  dissoluble  dans  l’alcool  aqueux, 
iiit  eau-de-vie.  Celle  dissolution  devient  transparente 
H (1  une  belle  Couleur  ambrée , par  le  repos. 

On  s’en  sert  dans  la  cariedes  dents.  Elfe  en  dissipe 
a douleur  comme  par  enchanté  ment.  On  l'emploie 
oure  dans  le  même  moment , et  avec  quatre  parties 
1 eau  pour  prévenir  la  carie  des  dents. 


- r**») 

ZAlcool  ou  eau  vulnéraire  rouge , ou  eau  rouge . 
des  sommités  sèches  de  '\ 


sauge.  . . 
• d’absinthe 


— de  fenouil 

— d’hyssope 

— de  rue 

— de  marjolaine. .... 

— d’origan 

— de  serpolet 

— de  sariette 

— de  menthe  poivrée.  . 

— de  mélisse  ...... 

— de  thym 

— de  romarin 

— de  calament 

de  scordium 


de  ch  128  gr.  (5  iv  ) 


desfeuilles  récentes  d’angé- 
lique   

de  basilic,. 

des  fleurs  de  lavande.  . , . y 

de  l’eau-de-vie 4kilogr.  (Ib  viij) 

On  fait  macérer  le  tout  dans  l’eau-de-vie , pendant 
huit  ou  quinze  jours , dans  un  matras  bien  bouché. 

On  coule  à travers  un  linge  , et  pour  lui  donner 
une  couleur  rouge , on  ajoute  de  l’orcanette,une  suffi- 
sante quantité.  On  coule  de  nouveau , et  on  filtré  à 
travers  un  papier  sans  colle , dans  un  entonnoir  fermé. 

Cette  eau  jouit  d’une  grande  réputation  comme 
vulnéraire.  On  s’en  sert  pour  empêcher  1 extravasion 
après  les  chutes  et  les  foulures , dans  les  contusions. 
On  l’emploie  pour  guérir  les  coupures  récentes  , pour 
consolider  les  chairs  des  plaies.  On  la  fait  servir  d’eau 
dentifrique,  en  se  gargarisant  la  bouche  avec  un  peu 

d’eau.  f , 

Nota,  Toutes  ces  plantes  macérées  séparément 

dans  l’eau-de-vie,  font  autant  d’alcools  odorants  sim- 
ples. .* 

A Eau-de-w* 


( H1  ) 

Eau-de-vie  allemande  purgative. 

fc  jalap  choisi  concassé 25b  gr.  (*  Vuj) 

scainmonée  d’Alep 6_ i aran^  J 

racine  de  turbith 32  oTam* 

eau-de-vie  à 21  degr 3 fcilogr. 

O il  fait  macérer  ïe  tout , dans  un  matras  bien  bon* 

?he’  Pendaut  (luinze  à vingt  jours,  en  agitant  de 
emps  a autre;  on  coule  à travers  un  linge , et  on 

Celte  eau-de-vie  est  un  excellent  purgatifà  la  dose 
;eÙ2  juscju  a 128  gram.  On  l’édulcore  avec  un  peu 
le  s,  rop  simple  ou  de  l’eau  sucrée  : elle  purge  la  Bile 
t les  humeurs  sereuses,  elle  convient  dans'l'Ëfrdro- 
«ie  dans  les  cas  de  goutte,  de  rhumatisme , et 
.ans  la  douleur  des  articulations. 


Baume  de 


vie  ; baume  de  Lelièvre , ou  élixir 
de  Spi/ia. 


• « 


agaric. 


.aanedezçdoaire.  . . . . 'de  ch.  8 gram.  (3  ij) 

aloés  succotrin \ 

thériaque » de  cb.  32  gram. 

rhubarbe.  ... 

racine  de  gentiane.  . . * ^ am‘ 

safran  du  Gàtinois.  . a 

„„ o gram. 


? 


sucre 
eau-de-vie 


12b 


gram. 


Jkilo, 


V"  mluit  en  .P0«dfe  grossière  toutes  les  substances 
•dessus  mentionnées , excepté  le  safran  e ue  Tou 

1 t,es  me“l,i  011  met  le  tout  dans  un  matras 
verse  par  dessus  l’eau-de-vie;  ou  bouche  le  ma’ 

î;  ?’ Ii,isse  macérer  à froid  pendant  huit  jours- 

mT  Î-CoûeiTS  ’ 0,1  ,ntroduU  la  diériaqué  dans 
1 1 *ls  > 011  busse  macerer  u„:\  


dans 

acerer  pendant  huit  autres 
lrs  ’ ensuite  on  coule  et  on  filtre. 

Un  verse  sur  le  marc  Ja  moitié  de  l’eau-de- 

Q 


•vie 
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diquée  ci-dessus;  on  fait  macérer  une  seconde  fois, 
et  ce  second  produit  sert  pour  les  plaies;  elle  a les 
propriétés  analogues  à l’eau  vulnéraire  rouge. 

Remhrques. 

La  liqueur  ci-dessus,  ou  plutôt  sa  recette  , est  dans 
les  mains  de  tout  le  monde.  Lelièvre  s’en  est  dit  1 au- 
teur , quoiqu’il  paraisse  qu’elle  soit  due  à Spma  : au 
reste,  elle  est  consignée  dans  la  Pharmacopée  de  Bran- 
debourg et  dans  celle  de  Baume.  Dans  quelques  re- 
cettes , on  trouve  de  la  fleur  de  soufre  de  plus  , que 
Baume  a retranchée  comme  inutile. 

Le  baume  de  vie  est  stomachique  , vermifuge,  lé- 
gèrement purgatif.  La  dose  est  depuis  une  cuillerée 
] usqu’à  trois. 


Des  produits  deï  action  de  T alcool  sur  les  végétaux» 

Les  produits  de  ce  genre  sont  vraiment  immé- 
diats, c’est-à-dire,  qu  ils  appartiennent  aux  vegé 
taux  , et  que  l’alcool  est  l’intermède  analysateui  à 
1 aide  duquel  on  parvient  à les  extraire. 

Plusieurs  considérations  se  présentent  relativement 
à l’action  qu’exerce  l’alcool  sur  les  diverses  substan- 
ces qu’on  lui  soumet.  Lorsque  ce  lluide  est  parfaite- 
ment déphlegmé  , son  action  ne  se  porte  que  sur  les 
huiles  volatiles , les  résines , et  l’arome  ou  le  principe 
aromatique  : lorsqu’au  contraire  il  contient  un  peu 
de  phlesme , alors  il  agit  simultanément  sur  la  résiné 
et  le. principe  extractif.  11  résulte  delà  différence 
de  ces  deux  états  , des  produits  qui  peuvent  beau- 
coup varier , et  quil  importe  , sur-tout  a 1 egait  ( es 
médicaments  , de  rendre  le  moins  invariable  possi- 
ble : il  conviendrait  donc  de  déterminer  le  degre  que 
doit  avoir  l’alcool  pour  obtenir  les  produits  par  son 

intermède.  . . •. 

Si  l’on  soumet  un  oopps  végétal  qui  contienne , soie 

de  l’huile  volatile  , soit  de  la  résiné  , soit  un  principe 
aromatique  , ce  dernier  s’empare  de  l’un  ou  de  1 au- 


043) 

4re , on  de  ions  à la  fois , et  acquiert  Une  couleur 
plus  ou  moins  foncée,  selon  qu’il  est  plus  ou  moins 
sature  de  ces  divers  principes,  et  le  produit  qui  en 
i e c u de  s anciens  chimistes  le  nom  de  tein- 
ture , baume , élixir , quintessence.  Ces  dénomi- 
nations ont  paru  inexactes  aux  chimistes  moder- 
i es , parce  qu’en  effet  ces  produits  sont  loin  d’avoir 
es  propriétés  des  corps  teignants  proprement  dits  ‘ 
ni  leur  a donné  en  conséquence  le  nom  d’alcool  co- 
oie , avec  le  nom  de  la  substance  qui  a effectivement 

Jhuf  '.f.iUUres  circonstances  on  a voulu  faire  strvir 
a œoi  a mtennede  pour  obtenir  les  principes  hui- 
eux  volatils  de  certains  corps  végétaux,  et  les  sépa- 
er  des  principes  fixes  par  la  distillation.  Ces  produits 
ut  pris  tantôt  le  nom  d’essence,  tantôt  celui  d’ej- 
nt  aident,  tantotenoore  celuid ’eauspiritueuse.  Ou 
onçoit  bien  que  ces  dénominations  sont  défectueu- 
, aussi  les  a-t-on  reformées  pour  leur  substituer 
ne  dénomination  plus  exacte,  et  qui  donne  une  idée 
lus  prec.se  de  la  véritable  nature  de  ces  produits 
M consecluenCe , on  a adopté  les  noms  d’alcool  dé 
ses,  par  exemple,  incolore,  et  d’alcool  de  mélisse 
impose  incolore , pour  second  exemple. 

On  prépare  encore  avec  l’alcool  aqueux  et  sec 
S liqueurs  aromatiques  sucrées  , connues  gêné’ 

Îref  souvcr  éi  "T'5  <le  ra[Jf‘a^  ** les  tiqua- 
uses,  souvent  les  liqueurs  de  ce  genre  ont  de« 

ïîenCi5.  W qUi  dTV™’.  ^ la  substance  • 

>re  de  celui  il.'-Vré- , e cejul  ^es  aute«rs , soit  eu- 
- celui  dos  pays  ou  on  les  compose  , et  d’où  ils 

ds  portent  dehmms 

C caprice,  ou  imagines  en  conséquence  des  nm 

îtreS  el  J^se  ré'l^  quelle  que  soit  leur  manière 
, ’ Je  sc  1 eduit  nécessairement  à quatre  savoir 
rr.a  as  colores,  simples  et  composé], 
c ’ paredlemept  si/nples  et  cornnosé«  Nn.,,  .a 
' “ r°ns  les  auci€as  n0m*  aux  nouveaux  £afiu  dV* 


t 


' S 


3 


( 244  ) 

faciliter  les  recherches  ; nous  commencerons  par  les 
teintures  alcooliques. 

Des  alcools  colorés  ou  teintures  alcooliques , 
baumes , élixirs  ou  quintessences  simples. 

Ces  produits  de  l’analyse  par  l’alcool  participent 
des  résines  et  de  l’extractif  proprement  dit,  des  corps 
que  l’on  soumet  à son  action.  Quelle  que  soit  la  subs- 
tance que  l’on  emploie  , on  doit  observe!  , i . que 
l’alcool  soit  à 36  degr.  au  moins  de  l'aréomètre  de 
Baumé  ; 2°.  que  par  la  suite  de  la  macérai' on  , 1 al- 
cool soit  parfaitement  saturé  du  principe  dont  il 
doit  être  chargé  yen  sorte  qu’il  vaut  mieux  qu’il  y ait 
plus  que  moins  de  la  matière  à soumettre  a 1 action 
de  l’alcool  ; 30.  que  la  macération  en  soit  opérée  cons- 
tamment à froid;  40.  que  les  matières  soient  présentées 
a l’alcool  dans  l’état  de  molécules  divisées  ; 5°.  que  la 
macération  ait  lieu  dans  les  vaisseaux  fermés,  en  agi- 
tant souvent  les  vases  où  elle  s’opère  ; 6°.  enfin  , ou 
doit  laisser  l’alcool  sur  le  marc  pendant  un  certain 
temps , avant  de  le  filtrer. 

Remarques. 

Ces  produits  alcooliques  blanchissent  1 eau  lors- 
qu’ils participent  de  la  résine  ou  d’un  baume  naturel, 
ou  d’une  huile  volatile  ; ils  ne  troublent  point  a 
transparence  de  l’eau  lorsqu’ils  ne  participent  que  de 
l’extractif  proprement  dit , qui  se  dissout  egalement 

dans  l’eau  et  dans  1 alcool.  A 

Le  mode  de  préparation  étant  le  meme  pour  tous 
ceux  que  nous  allons  comprendre  dans  la  meme  sé- 
rié nous  nous  contenterons  de  les  citer  et  d en  in- 
diquer les  usages  et  les  propriétés  : nous  compre- 
nons dans  cette  série  les  alcools  colores  ou  temtuies 

^impies. 

Alcool  ou  teinture  d’aloës. 

L’aloës  se  dissout  en  entier  dans  l’alcool , parce 
qu’il  est  «te  la  nature  de  l’extractif. 


(4$) 

On  en  fait  usage  intérieurement  et  extérieure-» 
aient  ; on  le  prend  intérieurement  dans  quelques 
potions  ou  fluide  approprié,  à la  dose  de  2 jusqu’à 
j grammes  C’est  lin  puissant  stomachique  et  vermi- 
fuge; on  s’en  sert  extérieurement  dans  les  digestifs  ; 
>n  l’applique  sur  les  plaies  avec  un  peu  d’eau  , ou 
.ans  eau  , selon  que  le  cas  l’exige. 

L alcool  d’aloès  ne  trouble  point  la  transparence 
le  l’eau. 

Alcool  ou  teinture  de  benjoin  , ou  lait  virginal. 

C’est  nue  dissolution  de  benjoin  dans  l’alcool.  Le 
>enjoiu  est  un  baume  qui  contient  de  l’acide  ben- 
1 oïque  et  de  la  résine.  Si  l'on  verse  de  l’alcool  dans 
le  l’eau , cette  eau  paraît  laiteuse  , ce  qui  a fait  don-  ‘ 
ier  à l’alcool  de  benjoin  le  nom  très  impropre  de 
ait  virginal.  Ce  fluide  laiteux,  appliqué  sur  la  peau 
vec  un  linge,  la  fait  paraître  plus  blanche,  parce 
[il  il  dépose  sa  résine,  qui  fait  fonction  de  vernis. 

. acide  benzoïque  du  benjoin  donne  au  lait  virginal 
n tonde  couleur  jaunâtre  , qui  obscurcit  sa  blan- 
heur , et  il  laisse  paraître  à sa  surface  comme  une 
ellienle  mince  qui  se  fonce  en  couleur  par  le  cou* 
net  avec  la  lumière. 

On  emploie  l’alcool  de  benjoin,  par  gouttes  , dans 
•s  maladies  de  poitrine. 

On  pourrait  faire  un  syrop  très  balsamique  en  eu 
lélant  itj  gram.  sur  5 heetogr.  de  syrop  fait  avec  du 
icre  très  blanc. 


Alcool  ou  teinture  de  safran. 

L’alcool  de  safran  ne  trouble  point  la  transparence 
*e  1 eau  ; c est  line  solution  de  l’extractif  de  cette 
ibstaiu  e , lequel  extractif  est  soluble  également  dans 
alcool  et  dans  l’eau. 

L a.coql  de  safran  est  anti-spasmodique  H itnodin  , 
Jrdlal  i d provoque  i écoulement  des  règles,  et  est 
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recommandé  dans  la  jaunisse.  La  dose  est  de  30  a 
40  gouttes  dans  des  potions  appropriées. 

Alcool  de  tolu. 

Solution  du  baume  de  ce  nom  dans  l’alcool.  Ce  mé- 
dicament est  analogue  à l’alcool  de  benjoin  ; il  rend 
l’eau  laiteuse  par  la  suspension  de  sa  résine. 

L’alcool  de  loin  est  expectpratif  ; on  peut  le  con- 
vertir en syrop  en  en  mêlant  16  gram.  dans  5 heetogr. 
de  syrop  blanc  ; mais  ce  syrop  n’est  pas  aussi  agréa- 
ble que  celui  qui  est  fait  par  beau.  Ou  se  sert  de  l’al- 
cool de  tolu  pour  les  coupures  , appliqué  extérieure- 
ment ; on  en  applique  des  couches  avec  un  pinceau 
sur  le  taffetas  gommé,  dit  taffetas  d’Angleterre. 

Alcool  ou  teinture  de  storax. 

Solution  de  ce  baume  dans  l’alcool.  Il  rend  l’eau 
d’un  blanc  laiteux  parfait  ; il  est  préférable  à l’alcool 
de  benjoin  pour  préparer  le  lait  virginal  à l’usage  de 
la  toilette.  Ses  propriétés  médicinales  sont  les  mêmes 
que  celles  de  l’alcool  de  benjoin.  Il  sert  de  vernis  sur 
le  taffetas  gommé. 

yîiçool  ou  teinture  de  canelle. 

Dissolution  de  l’huile  volatile  de  la  canelle  extraite 
de  cette  écorce,  par  l’alcool. 

L’alcool  de. canelle  blanchit  l’eau  ; si  011  le  distille 
au  bain-marie  , il  enlève  avec  lui  l'huile  de  cette 
écorce  : ce  produit  de  la  distillation  prend  le  nom 
impropre  d’essence  de  canelle. 

On  emploie  l’alcool  de  canelle  pour  brûler  la  carie 
des  dents.  On  s’en  ser;  par  gouttes  dans  des  potions, 
comme  d’un  puissant  cordial. 

Alcool  ou  teinture  de  gèrofles. 

Produit  très  analogue  au  précédent  ; propriétés 
chimiques  et  médicinales  absolument  les  mêmes; 
usage  le  plus  habituel  pour  brûler  la  carie  des  dents  , 
étant  appliqué  av<ac  du  coton  qui  eu  est  imprègne. 
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Alcool  de  quinquina  (ou  teinture  d ')» 

Solution  de  la 
son  pr 

Son  usn^e  est  plus  irequent 
teneur;  il  prévient  Je  sphacele. 


lution  de  la  partie  résineuse  du  quinquina  et  de 
îrincipe  astringent,  appelé  tanin  , dans  l’alcool, 
a usage  est  plus  fréquent  à l’extérieur  qu’à  Fin-* 


Alcool  ou  teinture  de  rhubarbe . 

Solution  de  la  partie  résineuse  de  cette  racine  : 
elle  est  purgative;  on  l’assimile  à d’autres  lluides  en 
potions.  La  dose  est  depuis  i jusqu’à  ^.grammes. 

Alcool  ou  teinture  de  jalap. 

L’alcool  de  jalap  est  une  solution  de  la  résine  de 
la  racine  de  ce  nom.  Ce  produit  de  l’analyse  du  jalap 
par  l'intermède  de  l’alcool  , donne  à l’eau  un  état 
laiteux.  On  peut  en  séparer  la  résine  par  le  procédé 
que  nous  avons  indiqué,  p.  369,  vol.  I. 

L’alcool  de  jalap  est  très  purgatif;  on  peut  en  faire 
un  syrop.  ( J^oy.  Syrops  par  l’intermède  de  l’alcool , 
PaS*  479»  Vül*  !■)• 

C’est  avec  cet  alcool , celui  de  scaminonée,  et  celui 
de  turbith , que  l’on  prépare  les  fruits  purgatifs  , tels 
que  les  abricots,  les  pèches  , les  prunes  de  reine- 
claude  , et  autres  fruits. 

On  prend  les  uns  ou  les  autres  de  ces  fruits  un 
j^eu  avant  leur  maturité  ; 011  les  fait  macérer  dans 
l’alcool  de  jalap,  ou  les  autres  dénommés,  pendant 
sept  à huit  jours  : alors  on  les  retire  du  lluide  dans 
lequel  ils  nagent;  on  les  laisse  égoutter;  on  fait  cuire 
du  sucre  en  consistance  d’électuaire  solide  , et  lors- 
que le  syrop  est  presque  froid,  011  y plonge  les  fruits, 
les  uns  après  les  autres  , avec  une  cuiller  percée  , 
pour  les  imprégner  de  sucre  , et  on  les  pose  sur  ug 
marbre  pour  les  laisser  refroidir. 


Remarques. 

Quelle  que  bible  que  soit  la  chaleur  du  syrop,  et 
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quelle  précaution  que  l’on  prenne,  la  résine  dont 
sont  imprégnés  les  fruits  * s agio  mère  et  se  rappro- 
che d’une  manière  inégale  dans  la  substance  de  ces 
fruits  II  est  difficile  d’asseoir  la  quantité  bien  exacte 
que  peut  contenir  chaque  fruit  séparément;  en  sorte 
que  ce  genre  de  purgatif,  que  l'on  a cherché  a ren- 
dre agréable,  est  très  infidèle:  ou  ne  peut  l’employer 
qu’avec  beaucoup  de  circonspection. 

L’alcool  de  jalap  peut  convenir  dans  les  hydropi- 
sies;  mais  on  ne  doit  le  prescrire  qu’avec  prudence» 

, ' r*; 

Alcool  cTipécacuana  ( ou  teinture  cl"). 


Solution  de  la  résine  de  l’ipécacuana  dans  l’alcool , 
jusqu’à  saturation,  Voy.  tom.  I , p.  _-8o  } à l’article 
Syrop  d’ipécacuana. 

Alcool  de  turbiih.  ( ou  teinture  de ) 

Cet  alcool  de  turbiih  est  une  dissolution  de  la  ré- 
sine de  cette  racine  par  ce  lluide.  On  ne  prépare 
guère  cet  alcool  que  pour  en  séparer  la  résine. 
Voy.  p.  480  , vol.  1. 

Alcool  de  scammojiée.  (ou  teinture  cT  ) 

O11  fait  peu  d’usage  de  cet  alcool  résineux.  Voy . 
p.  480  5 voi.  1. 

Alcool  ou  tafia  cle  gaya.c , ou  remède  des  Caraïbes 

pour  la  goutte. 


OJi,  résine  de  gayac 64  gram. 

tafia  ou  eau-de-vie  de  sucre litres  iij. 


On  pulvérisé  la  lésine,  on  la  met  dans  un  uiatras  » 
011  verse  par  dessus  le  tafia;  on  bouche  le  matras  , et 
on  laisse  en  macération  , en  agitant  souvent,  jusqu’à 
ce  que  la  résine  soit  dissoute  ; ensuite  on  filtre  la  li- 
queur, et  on  la  conserve  dans  une  bouteille  bien 
bouchée. 

Ce  remède  est  estimé  propre  pour  éloigner  les 
accès  de  la  goutte.  O11  en  prend  deux  cuillerées  à 
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ifé  le  matin  , et  on  boit  par  dessus  une  tasse  de  thé 
i un  verre  d’eau  : on  continue  pendant  quelques 
urs  ; eu  suite  on  interrompt  cet  usage  pour  le  re- 
»endre  tous  les  deux  ou  trois  mois. 

Remarques. 

Ce  remède  n’exige  aucun  régime  particulier  pour 
liimont  et  la  boisson. 

On  trouve  dans  la  Pharmacopée  de  Baume  un  au- 
e remède  pour  la  goutte;  le  voici  : 

scaminonée  en  poudre 8 g ram.  ( 3 i j ) 

eau-de-vie  à zt  degr 286  grain.  (§viij) 

sucre  en  poudre I28grâm. 

syrop  de  violettes 64  gram. 

On  divise  la  scaminonée  dans  le  sucre,  ensuite  on 
laie  la  poudre  avec  l’eau-de  vie  ; on  met  le  feu  à 
Icool  : dès  que  le  sucre  est  fondu  , on  étouffe  la 
mme  ; lorsque  la  liqueur  est  froide  , on  y ajoute 
syrop  de  violettes. 

^>ette  liqueur  est  trouble  ; on  la  conserve  pour 
sage.  On  en  prend  une  cuiller  à bouche  après 
‘ces.  Les  personnes  d’un  tempérament  fort  pen- 
ît  en  prendre  jusqu  a deux  cuillerées.  Ce  remède 
•ge  très  bien  : le  lendemain  011  prend  un  lavement 
eau.  L’auteur  déco  remède  assure  qu’il  suffit  d’en 
c usage  quatre  fois  par  an , au  commencement 
chaque  saison,  toujours  au  déclin  de  la  lune.* 

s alcools,  teintures , baumes , élixirs  , quintes- 
sences, colorés,  composés. 

fous  offrons  dans  cette  série  les  produits  de  IV 
rsc  de  plusieurs  végétaux,  ou  de  leurs  produits 
1 intermède  de  I alcool  et  d’une  simple  macéra- 
cn  sor*e  fiu  ^ en  résulte  que  l’alcool  en  est  coloré. 

cool  ou  teinture  balsamique  pour  les  gencives. 

u cachou.  ) 

Je  la  myrrhe ^ ‘àz  gram.  (§  j ) 


( ) 


Ofi  baume  du  Pérou 4 gram . 

alcool  de  oochléaria i<le  ck  96  «ram’ 

Réduise/  eu  poudi  e les  substances  solides  ; verser: 
par  d essus  les  deux  alcools  ; faites  macérer  dans  un 
malras  bien  bouché,  pendant  douze  ou  quinze  jours; 
filtrez  , et  conservez  pour  l’usage. 

Cette  liqueur  convient  dans  les  affections  scorbu- 
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tiques  aux  gencives;  on  s en  sert  en  gargarisme  avec 
addition  de  miel  rosat. 


Alcool  ou  essence  céphalique , ou  eau  de  honfermt 

ou  d' Armagnac. 

'IL  noix  muscades / 1 1 a 

, „ >de  ch.  10  gram. 

geroues ^ 

ileurs  de  grenade 1 „ 

,,  & >decn.  12  gram. 

canelle f 

alcool 256  gram. 

On  concasse  toutes  ces  substances;  011  les  fait  ma 
cérer  dans  l’alcool  pendant  huit  jours;  ensuite  or 
coule  avec  expression on  liltre,  et  on  conserve  poui 
l’usage. 

On  emploie  cet  alcool  aromatique  pour  les  mam 
de  tête  et  pour  les  coups  à la  tête  ; 011  eu  aspire  ut 
peu  fortement  parle  nez.  On  lui  a donné  le  nom  di 
bon-ferme,  parce  qu’on  dit  à celui  qui  en  fait  usage 
bon , ferme  ; et  celui  d’ Armagnac,  du  nom  dui 
pharmacien  qui  en  est  l’inventeur. 

Alcool  de  laque  (ou  teinture  et). 


laque  séparée  récemment  de  ses 

bâtons 32  gram-  (Si 

alun  calciné 4 gram. 

alcool  de  cocbléaria 20 6 gram. 

Faites  macérer  jusqu’à  ce  que  l’alcool  ait  acqa 
une  couleur  rouge. 
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Remarques. 

I,a  laque  est  une  résine  d’un  genre  particulier  , 
ne  des  espèces  de  fourmis  volantes  vont  déposer 
nr  des  petits  bâtons,  que  les  habitans  du  Pégu  dis- 
posent à dessein  pour  les  recevoir.  Cette  matière  , 
ni  est  une  sorte  de  rucbe  qui  sert  d’habitation  à cette 
spèee  d’insecte,  est  peu  soluble  dans  l’alcool  : l’alun 
rivé  de  son  eau  de  crystallisation , en  favorise  ladis- 
blution. 

On  l’emploie  dans  les  ulcérations  scorbutiques  des 
encives,  et  dans  les  relâchements  des  amigdales  à 
i suite  de  la  salivation  occasionnée  par  l’usage  du 
tercure. 


Alcool  ou  teinture  aromatique  cle  Londres. 

L canelie  bue 24  gram.  ( 3 vj  ) 

cardamome  mineur 12  gram. 

poivre  long ) 7 ■>  o 

*•  1 s 'de ch.  o 2 ram. 

gingembre ) 0 

alcool 5 bectogr. 

On  concasse  toutes  les  substances;  on  verse  par 

-ssus  l’alcool  ; 011  laisse  macérer  pendant  huit  ou 

linze  jours;  on  coule  avec  expression;  on  filtre 

ms  des  entonnoirs  fermés  , et  on  conserve  pour 

isage. 

Cet  alcool  aromatique  fortifie  l’estomac  , facilite 
digestion,  et  convient  aux  phlegmatiques  et  pitui- 
ux. 


flcool  aphrodisiaque } teinture  ou  essence  royale. 


ambre  cris 

musc 

civette 

huile  de  eau  cl  le 

huile  de  Rhode ; 

carbonate  de  potasse.  . . 
alcool  rectifié  de  roses.  . . 
delleurs  d’oraugers. 


2 gi\  4 décigr.  (3  ij  ) 

1 gr.  2 décigr. 

5 décigr. 

gouttes  vj 
gouttes  iv 

2 gram. 

nie  ch,  48  gram. 


( l5l  ) 

On  ré<  luit  en  poudre  les  substances  qui  doivent 
Fétre  ; on  y mêle  le  carbonate  de  potasse,  et  ensuite 
ia  civette  et  les  huiles  volatiles  ; on  introduit  le  tout 
dans  un  liacon;  on  verse  par  dessus  les  alcools  odo- 
rants; on  laisse  macérer  à froid  pendant  quelques 
jours  ; on  laisse  déposer  la  liqueur;  on  décante  et  on 
conserve  pour  l’usage. 

Cette  liqueur  excite  à l’ardeur  de  Vénus.  On  en 
prend  quatre  ou  six  gouttes  sur  du  sucre , ou  dans, 
un  petit  verre  d’eau  et  desyrop. 


yilcool  ou  teinture  stomachique  amère. 

de  la  racine  de  gentiane 32  gram.  (§j) 

d u safran 16  gram. 

de  l'écorce  extérieure  d’oranges.  n°.  6. 

de  la  cochenille 4 gram. 

de  l’alcool 1 kilogr. 

Faites  macérer  pendant  trois  jours;  coulez  et  fil- 
trez. 

Cet  alcool  est  stomachique , vermifuge,  et  convient 
dans  les  pâles  couleurs.  La  dose  est  ue  2 à 4 gram. 
dans  un  petit  verre  de  vin  sucré. 

sllcool  d' absinthe  composé  ( teinture  ou 
quintessence  de  ). 

'ip  feuilles  sèches  de  grande  absinthe.  4 gram. 

d’absinthe  mineure.  ...  12  gram. 

lérofles d gram. 


S( 


sucre  candi 4 gram. 

alcool • 128  gram. 

Faites  macérer  pendant  quinze  jours;  coulez  et 
conservez. 

Cet  alcool  d’absinthe  est  stomachique,  carminat;f. 
Vermifuge  et  éménagogue.  La  dose  est  depuis  1 jus- 
qu'à 4 grammes  dans  un  verre  de  vin  blanc. 

Teinture  de  corail. 


corail  rouge 2 kilogr. 


suc  de  bêrberis. . , 2 kilogr. 
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Faites  digérer  à une  douce  chaleur  pendant  quel- 
ues  jours  ; coulez  à travers  un  linge  ; laissez  reposer, 
ecantez;  faites  évaporer  jusqu’à  consistance  d’ex- 
. 'ait  sec  ; mettez  cet  extrait  dans  un  inatras  ; versez 
ar dessus  de  l’alcool  75ocram.  (ibj  fi  ) 

T’  • ' { H • 1 • ' • 

x1  ailes  macérer  pendant  huit  ou  quinze  jours  ; cou- 
;z  et  filtrez  : l’alcool  sera  très  rouce. 

O 

Remarques . 

/ 

Dans  cette  opération , on  fait  un  berherate  calcaire; 
alcool  en  macération  sur  l’extrait  sec  que  l’on  pré- 
ire avec  ce  berherate  , ne  se  charge  que  du  pri ri- 
pe colorant;  la  combinaison  de  l’acide  de  berberis 
oec  le  corail  n’y  entre  pour  rien. 

On  attribue  à ce  médicament  la  propriété  astrin- 
mle , fortifiante,  celle  de  provoquer  l’urine  et  la 
tèur. 

Elixir  de  propriété. 

de  l’alcool  ou  teinture  de 

myrrhe 128  gram. 

de  safran 7 i i 

d’aloës re  cn*  96  gr*™- 


Mêlez  , et  conservez  pour  l’usage. 

Remarques. 

Si  l’on  distille  ce  mélange  alcoolique,  on  obtient  un 
'oduil  incolore,  odorant,  qui  prend  le  nom  d élixir 
‘ propriété  blanc  ; mais  il  estbon  de  remarquer  que 
; produit  distillé  ne  participe  que  du  principe  wo*- 
latiquedn  safran  et  de  Ja  myrrhe,  et  fort  peu  du  prin- 
pe  de  l’aloës.  Ce  qui  reste  dans  la  cucurbile  est  un 
élange  de  résine  et  d’extractif  dont  on  pourrait  ob- 
nir  une  nouvelle  teinture  , en  le  soumettant  à faç- 
on d’uue  nouvelle  quantité  d’alcool.  Si  l’on  ajoutait 
la  teinture  de  safran  en  quantité  suffisante , 011  au- 
ît  un  véritable  élixir  de  propriété. 

Paracelse  est  Fauteur  de  l’élixir  de  propriété.  Ou 
i attribue  la  propriété  cordiale,  stomachique , celle 
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de  provoquer  les  règles,  d’abattre  les  vapeurs  hysté- 
riques, La  dose  est  depuis  6 gouttes  jusqu’à  2 grain. 
81  l’on  ajoute  douze  gouttes  d’acide  sulfurique  éten- 
du dans  deux  tiers  d eau  , sur  32  grammes  de  cet 
élixir,  on  obtient  ce  que  l’on  appelle  l’élixir  de  pro- 
priété acidulé. 

Elixir  stomachique  de  Stougthon. 

sommités  sèches  de  grande  ) 
absinthe. 

dechamoedrys.  . . . ' de  ch.  24  gr.  ( 3 v j) 


s de  gentiane.  . . . | 
:s  d’oranges  amères.  J 


racines 
écorces 

cascarille " . . 4 gram. 

rhubarbe 16  gram. 

aloës 


4 gram. 

alcool  rectifié 1 kilogram. 

On  prépare  cet  élixir  ou  teinture  comme  les  pré- 
cédents. 

C’est  un  stomachique  chaud;  il  provoque  l’appétit, 
accélère  la  digestion  , chasse  les  vers.  La  dose  est  de- 
puis dix  gouttes  jusqu’à  8 grammes  dans  une  liqueur 
appropriée. 

Gouttes  anglaises  , anodines , ou  de  Talbot . 

écorce  de  sassafras  . . . . ) -,  1 

racine  d asarum \ 0 & 

bois  d’aloès 16  gram. 

4>pium  choisi 12  gram. 

sel  volatil  de  corne  de  cerf  rectifié  4 gram. 

alcool  rectifié 5 hectogram. 

Laites  macérer  dans  un  niatras  fermé  pendant 
un  mois.  Coulez  et  filtrez. 

Remarques. 

On  doit  faire  présenter  beaucoup  de  surfaces  à 
chacune  des  substances  qui  entrent  dans  cette  com- 
position. 
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On  peut,  au  défaut  du  sel  volatil, employer  le  car- 
nate  d’ammoniaque  qui  est  la  même  chose. 

Ces  gouttes  anodines  ont  eu  leur  temps  de  faveur, 
sont  tombées  en  désuétude  comme  beaucoup  d’au- 
s médicaments.  Cependant  elles  sont  recomman- 
es  dans  les  maladies  où  il  est  nécessaire  de  calmer 
lie  ranimer  en  même  temps.  On  les  prescrit  dans 
cas  de  délire,  de  vertiges  , de  vapeurs,  dans  le 
>rbut.  La  dose  est  depuis  dix  gouttes  jusqu’à  deux 
tînmes. 

Elixir  de  vitriol  de  Minsicht. 


des  racines  de  galanga 
d’acorus  vrai. 


des  fleurs  de  camomille  ro 
maine 


jde  ch.  16  gr.  ( g ) 


de  ch.  Sgram. 


)de  ch.  6 gram. 
►de  cli.  % gram. 


des  feuilles  de  sauge,  . . 

d’absinthe  mineure 

* de  menthe  crépue  . 

des  ^érolles 

de  la  canelle.  

des  cubèbes 

de  la  noix  muscade  . . . 

du  gingembre 

du  bois  d’aloës 

des  écorces  de  citron.  . 

}n  fait  du  tout  une  pou  dre  grossière  qu'on  humecte 
;c  suffisante  quantité  d’alcool , pour  en  former  un 
lange  de  consistance  de  miel.  Alors  on  introduit 
inc  angc  uans  un  matras  , et  l’on  verse  pardessus 
, arI(.  L'  Slllf“rique  à 66  degrés.  . ad  gram.  ( 2iv). 
excite  un  grand  mouvement  de  chaleur.  L’acide 
«urique  réagit  en  même  temps  sur  l’alcool  et  sur 
ma  ici  es  végétales:  lise  décompose  en  partie.  Les 
K'res  ve§eta‘e.s  s°m  réduites  en  charbon  et  offrent 
très  noir.  L’acide  sulfhrique  estdécomposé 
m uwr^non  en  totalité  ,du moins  en  très  grande 
tl€  , par  les  matières  végétales.  11  convient  d’in- 


tcrrompre  cette  vive  réaction  (le  l’acide  sulfurique  , 
ce  jeu  de  décomposition  réciproque,  en  ajoutant  la 
quantité  d’alcool  qui  est  destinée  à entrer  dans  la 
composition  de  cet  élixir.  On  laisse  donc  l’acide  sul- 
furique en  contact  avec  la  poudre  ci-dessus,  tout  au 
plus  trois  heures  de  temps:  alors  ou  ajoute  de  l’alcool 

• •••••■••  ••••;'• — ;•  ••  .3«4  ( § xii  ) 

Ju  émission  de  caionque  qu  occasionne  ce  non  veau 
mélange  de  l’alcool  avec  l’acide , n’est  pas  à beau- 
coup près  aussi  grande  que  si  l’acide  n’eût  pas  déjà 
éprouvé  un  commencement  de  décomposition.  Ou 
fait  macérer  de  nouveau  pendant  cinq  à six  jours; 
on  laisse  déposer  la  teinture  , on  la  décante  , et  onia 
conserve  dans  un  flacon  garni  de  son  bouchon  de 
crysfcal  usé  à l’émeri . 

Cet  élixir  est  d’une  couleur  ambrée  tirant  sur  le 
noir  , ayant  une  odeur  aromatique  et  d’éther  , une 
saveur  très  acide.  Il  rougit  les  teintures  bleues  végé- 
tales. 

Cet  élixir  est  un  puissant  anti-septique;  il  ranime 
les  forces  épuisées  ; il  prévient  la  dissolution  dn  sang. 
La  dose  est  de  i5  à 20 gouttes  dans  un  véhicule  appro- 
prié. 

Elixir  thériacal. 

alcool  de  mélisse  composé.  . . 5 bectogr.  (lt>  j) 

esprit  volatil  aromatique  huileux.  80  grain. (Ijijft) 
thériaque  d’Andromaque  • . . . 80  gram. 

sucre  32  gram. 

lilium  de  ParacelsefiY  . . > 0 
eao  de  canelle  orgee.  . . . ) ~r 

On  met  toutes  ces  substances  en  macération  dans 
un  matras  bien  bouché  pendant  cinq  à six  jours:  on 
laisse  reposer  le  mélange  ; 011  décante  la  liqueur  qui 
surnage  , et  on  la  conserve  pour  l’usage. 

Remarques . 

O11  ne  doit  pas  filtrer  celte  teinture  par  la  raison 


(1)  Alcool  de  polassc 


igram. 
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pie  l’ammoniaque  de  l’esprit  volatil  se  vaporiserait  , 
it  qu’il  importe  de  le  retenir. 

Cet  élixir  est  sudorifique  , alexipbarmaque:  il  con- 
fient dans  la  petite  vérole  , dans  les  fièvres  malnmes 
‘t  dans  les  coliques  d’estomac  occasionnées,  chez  les 
ènimes , parle  dérangement  des  règles.  Ladose  est 
lepuis  dix  gouttes  jusqu’à  trente  dans  du  vin  , du 
>ouillon  , ou  une  potion  cordiale. 

Elixir  anù-asthmaticju.e  de  Boerrhaave. 

’.L  racines  d’asarum g décfi 

caîamus  aromaticus  ..../.  , 

racine  d’en ul a campana.  . C ° C1*  4 Sram- 

iris  de  Florence 2 "ram. 

î-églisse  deProvence 6 gram.  ' 

semences  d’anis 2 irram. 

camphre.  ............  3 lécfeàta. 

aicool  rectifie 20b  gram. 

On  fait  présenter  beaucoup  de  surfaces  à toutes 
es  substances  ,et  on  les  fait  macérer  pendant  qua- 
re ou  cinq  jours.  Ensuite  on  coule  avec  expression  ; 
11  filtre  la  liqueur } et  on  la  conserve  pour  l’usage! 
Cet  élixir  est  propre  pour  diviser  la  pituite  , pour 
s maladies  de  1 asthme.  La  dose  est  depuis  douze 
■squ  à trente  gouttes  , dans  une  tasse  de  tiré  ou  autre 
Jisson  appropriée. 

Essence  douce  de  Haie. 

acétate  de  potasse.  . .• 8 gram.  (zü  \ 

sucre  très  blanc  .........  64  grain.  ° ' 

eau  de  rivière 48  gram. 

Lai  tes  cuire  dans  un  vase  de  faïance  jusqu’à  ce'quo 
mélange  ait  acquis  une  couleur  noire.  Alors  relirez 
1 feu  , mettez  dans. un  matras , et  versez  pardessus 
1 menstrué  suivant 384  gr  çg  x*j  ^ 

ens  true  pour  l essence  douce. 

• ak'0ül  lecûfié a hilogiam. 

a R 
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sulfate  d’alumine  très  pur.  . . . 256  gr.  ( § viij  ) 
eau  du  rivièae 5 hectogram. 


Distillez  dans  une  cucurbite  de  verre  à une  douce 
chaleur  de  bain  de  sable.  Mettez  à part  les  quinze 
premiers  hectogrammes  du  produit  de  la  distillation. 


Remarques. 

On  fait  macérer  dans  la  quantité  ci-dessus  décrite 
de  ce  menstrue  le  mélange  dont  il  a été  fait  mention 
plus  haut , pendant  sept  à huit  heures , ensuite  on 
coule  et  on  filtre. 

Cette  essence  est  d’une  couleur  ambrée  ; sa  saveur 
est  légèrement  sucrée  et  caramélée.  C’est  une  solution 
d’acétate  de  potasse  et  de  sucre  caramélé  dans  l’alcool 
un  peu  étbéré. 

Cette  essence  est  fortifiante  ,apéritive , balsamique, 
diurétique  et  fondante.  On  la  fait  prendre  aux  en  tans 
à la  dose  de  quatre  à douze  gouttes,  dans  de  l’eau  ou 
du  vin. 

Baume  du  commandeur  de  Permes . 

racines  d’angélique  de  Bohème 

sèche  et  coupée  menue.  . 16  gram.  ( § B ) 
fleursde  mille-pertuis  sèches  . . 32  grammes. 

alcool  rectifié 1 128  gr.  (ft  ij  Jiv) 

Faites  macérer  pendant  six  à huit  jours,  pour  en 
extraire  le  principe  odorant  et  colorant  : coulez  à tra- 
vers un  linge  avec  expression.  Ajoutez  à la  colatur# 

myrrhe jg  «rara. 

encens ) 

Faites  macérer  comme  ci-dessus.  Alors 

du  styrax  calamite 64  gram. 

du  benjoin  amigdaloïde 96  gram. 

du  baume  de  toi  u 32  gram. 

de  l’aloëssuccotrin 16  gram. 

de  l’ambre  gris 3 aécigram. 

Faites  macérer  de  nouveau  dans  la  teinture  ci-des- 
sus, pendant  quarante  jours;  coulez  et  laissez  la  li- 


I y * 

(25g)  ^ 

queur  se  clarifier  par  le  repos.  Conservez  dans  Un  fla- 
eon  bien  bouché. 

Remarques. 

Cette  teinture  ou  baume  se  prépare  à l’aide  de  trois 
macérations  distinctes  et  que  î’on  fait  succéder  les 
unes  aux  autres,  en  suivant  l’ordre  des  affinités  de  l’al- 
cool , pour  chaque  substance  qui  entre  dans  cette 

■ composition.  Il  est  constant  que  les  racines  d’an  gel  i- 

■ cjue  et  les  fleurs  de  mille  - pertuis  ne  fournissent  à 

alcool  qu’un  peu  d’huile  volatile,  de  baronne  et  un 
peu  d’extractif  colorant.  Si  l’on  mettait  tous  les  ingré- 
dients à la  fois  en  contact  avec  l’alcool  , ce  dernier 
mese  chargerait  que  difficilement  et  imparfaitement 
des  résines  et  des  baumes  qui  font  la  base  essentielle 
(de  cette  teinture. 

L’ambre  gris  n’y  est  ajouté  que  lorsqu’il  est  recom- 
mandé expressément  : on  peut  donc  faire  cette  tqin- 
i turc  avec  ou  sans  ce  produit  excrétoire  : mais  il 
i convient  d’en  avoir  des  deux  pour  le  besoin  , et  de  ne 
jpas  se  permettre  de  lui  substituer  le  musc  dont  l’o- 
(deur  est  plus  forte. 

On  fait  usage  du  baume  de  commandeur  intérieure - 
î ment  àla  dosede  dixjusqii  a quarante  gouttes,  comme 
wulneiane  , cordial,  stomachique.  Il  convient  dans 
^ petite  veiole  , les  lievres  malignes  , pour  provoquer 
les  règles.  ' ^ 

On  s’en  sert  extérieurement  pour  les  plaies  récen- 
tes , pour  empêcher  la  suppuration. 

Elixir  américain. 

racine  d’asarum ) 

de  palmier c^*  32  Sram*  (§  j) 

.callebasse n°.  2 

opium  choisi 8o  gram, 

écorce  de  bois  (le  fer iq2  gram.  ( ?vi) 

herbe  aux  charpentiers 64  gram.  * 

feuilles  d’avocatier 1 kilogram. 

fleurs  de  mille-pertuis.  . _ 5 hectogram, 

2 


( 26 O ) 


fleurs  de  sureau 

feuilles  d’orangers  , . . . . 
racines  deaula  campana. 
— — de  canne  à sucre.  . . 

d’aristoloclie 

. de  canne  des  jardins. 

baies  de  genièvre  . . . 

fleurs  de  tilleul 

-, de  romarin.  . . . 


! 


de 


25o  gram. 

128  gram. 

1 kilogram. 
i5  hectogram. 
i5  hectogram. 

1 kilogram. 
64  gram. 

ch.  54  gram 

1 28  gram. 


feuilles  de  baume 

eau-de-vie  à 32  degrés.  . >de  ck  ]itres. 
eau-de-vie  a 21  degres.  . ) 


Faites  macérer  le  tout  pendant  trois  jours.  Ensuite 
distillez  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  obtenu  tout  l’alcool, 
par  l’intermède  du  bain-marie.  On  fait  sécher  le 
mare  qui  reste  dans  la  cucurbite  ; on  le  brûle  et  oa 
en  conserve  la  cendre. 

D’une  autre  part,  on  distille  de  l’eau  une  suffisante 
quantité  pour  compléter  les  trente  deux  litres  avec 
l alcool  qu’a  produit  la  première  distillation. 

Si,  i malgré  cette  addition  d’eau , la  liqueur  donne 
à l’aréomètre  plus  de  20  degrés  , ou  ajoute  de  nou- 
velle eau  distillée  pour  amener  le  mélange  à ce  degré. 

On  met  alors  la  cendre  qui  résulte  de  la  combus- 
tion du  marc  résidu  delà  distillation , dans  un  matras 
d'une  grande  capacité  ; on  y introduit  des  fleurs  de 

coquelicot  . . . 192  Sram- 

ou  de  la  racine  de  garence 96  gram. 


On  verse  par  dessus  l’eau  alcoolique  aromatique  ; 
on  laisse  macérer  jusqu  a ce  que  le  mélange  ait  ac- 
quis une  belle  couleur  rouge  : 011  coule,  on  laisse  cla- 
rifier par  le  repos  ; op  decante et  ouoouscive  pour 
l’usage  , dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 

Cet  élixir  a été  et  est  encore  très  recommandé  pour 
faire  passer  le  lait  des  femmes  , et  guérir  les  mala- 
dies qui  procèdent  d’une  humeur  laiteuse.  l a dose 
est  depuis  quatre  jusqu’à  trente  deux  grammes  uan» 
une  boisson  appropriée. 
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Remarque ». 

Cet  élixir  est  du  nombre  de  ceux  dont  on  doit  res- 
pecter le  nombre  des  substances  qui  entrent  dans 
leurs  compositions,  en  faveur  du  bien  qu'ils  procu- 
rent. Nous  pensons  que  la  cendre  du  marc  qui  a été 
bride,  joue  un-plus  grandrôle  qu’on  ne  pense  dans  les 
bons  effets  que  cet  élixir  produit  dans  les  maladies 
laiteuses  , à raison  du  carbonate  de  potasse  qu’elle 
contient  et  qu  elle  dissout  dans  la  liqueur  aromatique 
alcoolique.  Cette  opinion  est  appuyée  d’un  grand 
nombre  d’observations  par  les  praticiens,  et  notam- 
ment par  le  citoyen  Guiuot , médecin,  qui  a adressé 
à la  société  de  médecine,  un  excellent  mémoire  sur 
la  lièvre  puerpérale , guérie  par  l’usage  ou  carbonate 
de  potasse. 

Des  alcools  aromatiques  ou  odorants , incolores . 

Nous  comprenons  squs  cette  acception , les  produits 
de  l’analyse  de  certains  végétaux  par  1 intermède  de 
l’alcool  , et  par  la  distillation. 

Ces  produits  analytiques  donnent  lieu  à deux  re- 
marques sur  lesquelles  on  s'est  fort  peu  arrêté  jus- 
qu’ici. La  première  , c’est  que  l’alcool  qui  sert  cl  in- 
termède pour  ce  genre  de  médicaments , n exerce  sa 
puissance  que  sur  les  principes  purement  volatils  , 
teis  cjtie  1 arôme  et  les  liuiies  volatiles  , toutes  les  fois 
qu’il  est  soumis  lui-même  à la  distillation:  la  seconde, 
que  le  principe  colorant  des  végétaux  et  leurs  prin- 
cipes résineux  proprement  dits,  sont  des  corps  fixés 
par  comparaison  aux  huiles,  volatiles,  puisqu’ils  exi- 
gent une  température  plus  élevée  que  celle  de  do  de- 
grés pour  pouvoir  se  volatiliser;  alors  ils  éprouvent 
une  véritable  déco  ni  position,  par  l’action  immédiate 
du  calorique. 

Cette  remarque  est  d’autant  plus  importante  , 
qu’elle  fuit  connaître  jusqu'où  l’on  peut  porter  laper- 
feeliuu  de  l'art  de  l’analyse  ; puis  que  fou  parvient 
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à isoler  tous  les  principes  d’un  corps  , de  manière  à 
les  recueillir  séparément  et  immédiatement. 

Dans  les  anciennes  pharmacopées  on  trouve  les 
noms  d’ essence  ,cï esprit , d’ es  prie  ardent  , celui  d’erm 
composée  ,de  gouttes  , et  peut-être  encore  d’autres 
dénominations  toutes  aussi  impropres  les  unes  que 
les  autres  , pour  exprimer  l’idée  de  l’alcool  charge  de 
l’ arôme  et  d’une  du  plusieurs  huiles  volatiles  : cette 
multitude  de  noms  n'est  pas  propre  à fixer  l’opinion 
d un  éleve  qui  doit  croire  naturellement  que  chacun 
a une  signification  qui  lui  est  particulière  tandis 
qu  elle  est  commune  à tous  ; et  son  imagination  de- 
meure incertaine  , jusqu’à  ce  qu’on  lui  ait  fait  con- 
naître la  valeur  précise  qu’il  doit  attachera  toutes  ces 
dénominations.  Apprenons  lui  donc  que  le  mot  es- 
sence, adopté  sur-tout  par  les  parfumeurs,  ne  doit  si- 
gnifier pour  lui  que  l’alcool  chargé  d’un  arôme  quel- 
conque et  d’huile  essentielle , obtenue  par  la  distilla- 
tion ; que  ceux  d 'esprit  et  d’ eau  spiritueuse  ou  com- 
posée sont  équivoques  , parce  que  l’on  a donné  aussi 
mal  à propos  le  nom  d’esprit  à d’autres  produits  de 
la  distillation  qui  ne  sont  rien  moins  qu’alcooliques 
et  aromatiques , et  le  nom  d’eau  à un  fluide  qui  n’est 
point  aqueux. 

Les  alcools  aromatiques  ou  odorans  incolores  sont 
simples  ou  composés.  Nous  les  diviserons  en  deux 
séries,  afin  de  suivre  l’ordre  constant  du  simple  au 
composé.  Nous  conserverons  aussi  les  noms  ancien- 
nement reçus  , que  nous  accompagnerons  du  nom 
technique  moderne  , pour  donner  la  facilité  des  re- 
cherches à ceux  qui  ne  sont  pas  familiers  avec  la 
nomenclature  nouvelle. 

Des  alcools  odorants  simples  , inodores. 

Ce  sont  des  produits  de  la  distillation  au  bain-marie, 
de  l’alcool  qui  participe  de  l’arome  ou  de  l’huile  vo- 
latile d’une  seule  substance. 

Il  faut  bien  distinguer  la  différence  qui  existe  en- 
tre l’alcool  simple  chargé  d’arome , et  celui  qui  a en- 
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levé  avec  lui  pendant  la  distillation  une  certaine 
quantité  d’huile  volatile.  Les  alcools  du  premier 
genre  sont  miscibles  à l’eau  sans  en  troubler  la  trans- 
parence ; les  autres  au  contraire  donnent  à l’eau  un 
état  laiteux.  Cette  différence  est  établie  sur  le  plus 
ou  le  moins  de  fugacité  de  l’arome  qui  appartient  à 
la  substance  que  Ion  soumet  à la  distillation  par  l’in- 
termède de  l’alcool , et  sur  le  plus  ou  le  moins  d'huile 
volatile  qu'elles  recèlent. 

On  prépare  les  alcools  odorants  avec  des  racines  , 
des  feuilles , des  fleurs  , des  fruits,  des  écorces  de  bois 
et  de  fruits , des  semences,  des  baumes  , et  avec  le 
camphre. 

La  plupart  de  ces  alcools  odorants  sont  destinés  a 
l’usage  de  la  toilette  ; quelques  uns  sont  propres  à la 
médecine , d’autres  à la  préparation  de  certaines  li- 
queurs de  table.  Nous  ferons  connaître  leur  usage  par- 
ticulier en  citant  les  espèces. 

Alcool  ou  esprit  de  racine  et  angélique. 

'If.  racines  d'angélique  sècbe  ....  5 hectogr.  (ib  j) 

alcool  rectihé 2 kilogram. 

On  coupe  les  racines  par  tranches  , on  les  met 
dans  la  cucurbite  d’étain  u’un  alambic;  011  verse  par 
dessus  l’alcool  ; on  monte  l’appareil  distillatoire  : on 
laisse  macérer  pendant  48  heures  ; ensuite  on  distille 
au  bain-marie  jusqu’à  presque siccité  ; on  obtient  un 
alcool  très  odorant  et  incolore. 

Cet  alcool  de  racine  d’angélique  , mêlé  avec  un 
poids  égal  de  syrop  de  sucre  très  blanc  , fait  un 
ratafia  appelé  huile  d! angélique  qui  est  très  agréable 
et  qui  facilite  la  digestion  et  chasse  les  vents. 

O11  prépare  de  la  même  manière  l’alcool  de  sou- 
chet  long  , de  calamus  aromaticus. 

Alcool  cV absinthe, 

% sommités  d’absinthe  sèche  . . . 128  gram.  (§  iv) 

alcool 2 kilogram. 

Distillez  au  bain-marie  jusqu’à  presque  siccité* 

4' 
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On  en  fait  le  ratafia  d’absinthe,  comme  ci  -dessus.  On. 
mele  dans  des  potions  appropriées , 4 la  dose  de  4 jus- 
qu’à 32  grammes  pour  128  grammes  de  iluide. 

11  est  stomachique , vermifuge. 

On  prépare  delà  même  manière  les  alcools  ou  es- 
prits 

de  sauge,  d’hysope, 

de  myrte  , de  romarin  , 

de  menthe,  de  thym. 

Ces  derniers  sont  à lusage  de  la  toilette  , et  à celui 
de  la  médecine. 

Remarques. 

L’alcool  ou  esprit  de  romarin  porte  le  nom  d'eau 

de  la  reine  d 'Hongrie. 

yîlcool  ou  esprit,  de  basilic. 


du  basilic  récent.  . . . , 

alcool  rectifié 

Distillez  au  bain-marie. 
Cet  alcool  est  d’une  odeur 
On  s'en  sert  pour  la  toilette. 


...  6 kilogram. 

. . . . 8 kilogram. 

extrêmement  agréable. 

O 


yîlcool  ou  essence  de  jasmin. 

% des  Heurs  de  jasmin  récentes,  ce  que  vous  voudrez. 
Disposez  d’abord  des  bandes  en  tissu  de  laine  im- 
prégnées d’huile  de  ben  , ou  à son  défaut  d’huile  fine 
d’olives.  Garnissez  le  fond  d’une  boîte  carrée  avec  ces 
bandés  de  tissu  de  laine  imprégnées  d’huile;  posez 
par  dessus  , un  lit  de  (leurs  de  jasmin  , et  formez  des 
lits  sur  lits  de  tissu  de  laine  et  de  Heurs,  jusqu’à  ce 
que  la  boîte  soit  bien  pleine  et  qu’en  la  fermant  avec 
son  couvercle  , les  Heurs  soient  comprimées.  Laissez 
en  macération  pendant  24  heures.  Alors  séparez  soi- 
gneusement les  Heurs  qui  adhèrent  aux  bandes  de 
ïai  ne  ; formçz  de  nouveaux  lits  comme  ci  - dessus, 
llepétez  les  macérations  et  les  lits  sur  lits,  jusqu’à  ce 
que  les  tissus  soient  bien  imprégnés  de  l’o’deur  du  jas- 
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in.  Lavez-les  ensuite  dans  l’alcool  ; exprimez  et  dis- 
iez au  bain-marie. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  alcools  ou 
senees  de  tubéreuse  , de  lys  , de  violette  , et  gé- 
iralement  de  toutes  les  fleurs  dont  l’arome  est  très 
. gaee. 

Ces  alcools  odorants  se  préparent  à Montpellie  r 
Cette.  Leur  principal  usage  est  pour  la  toilette. 

Remarques. 

;En  vain  on  essaierait  d’obtenir  le  principe  odorant 
ce§  fleurs  , en  les  distillant  immédiatement  avec 
l lcçol.  Il  faut  déterminer  une  grande  accumulation 
ce  principe  pour  en  charger  l’alcool , et  les  huiles 
es  ont  paru  seules  propres  à le  retenir  età  le  céder 
ilement.  Mais  on  voit  qu’il  faut  que  l’huile  fixe 
utermède  ne  soit  présentée  que  par  des  surfaces 
;s  légères:  le  tissu  de  laine  est  d’autant  plus  con- 
nable  , qu’il  ne  retient  de  celte  huile  que  préciser- 
ont ce  qu’il  en  est  nécessaire. 


'cool de  roses  > esprit,  ardent ï,  ou ' essence  de  roses. 

fleurs  de  roses  pâles  épanouies, 

avec  leurs  calices.  ...  16  hilogram. 

alcool  rectifié.  8 kilogram. 

Distillez  au  bain-marie  , jusqu’à  ce  que  vous  ayez 
tiré  tout  l’alcool. 

L alcool  de  ro.sçs  est  d’une  odeur  extrêmement 
cable  , lorsqu’il  est  employé  en  petite  quantité  ; 
î$t  d un  grand  usage  pour  la  toilette.  On  le  fait  en- 
r dans  la  composition  du  ratafia  à la  rose. 


Ma  été  nomméesprit  ardent,  parcequ’ilest  inflani- 
d-b*.  Les  parfumeurs  lui  donnent  le  nom  d’ essence-^ 
<*  que  1 odeurqu  il  répand  , est  un  produit  esscu- 
i de  la  rose.  On  en  fait  usage  eu  médecine. 
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Alcool  de  fleurs  d’oranges,  ou  esprit  de  néroli. 

On  prend  des  Heurs  d’oranges  avec  leurs  calices  ; 
on  en  sépare  les  pétales  afin  de  présenterplus  de  sur- 
laces à 1 alcopl  ; on  mêle  calices  et  pétales  , et  ou 
ajoute  moitié  en  poids  d alcool  : on  distille  au  bain- 
marie.  Nous  préférons  ce  procédé  à celui  par  lequel 
on  dissout  1 huile  ue  fleurs  d’oranges  dans  l’alcool. 

Cet  alcool  est  d’usage  en  médecine,  pour  la  toilette, 
et  pour  faire  des  ratafias. 

Alcool  de  cochlèaria  , ou  esprit  ardent. 

y de  laracine  de  raifort 320  gram.  ( § x) 

des  feuilles  de  cochlèaria.  . . . 25heclogr.(ft  v) 
alcool  à 22  degres 3 kilogram. 

Pilez  promptement  les  racines  et  les  feuilles  ; dis- 
tillez au  bain-marie  jusqu’à  ce  que  l’alcool  soit  ob- 
tenu , et  conservez  pour  l’usage. 

L alcool  de  cochlèaria  est  d'une  odeur  vive  , péné- 
trante, qu’il  doit  à un  principe  volatil  qui  appartient 
à la  racine  de  raifort , et  qui  a beaucoup  d’analogie 
avec  l’ammoniaque. 

Ce  produit  alcoolique  distillé  est  anti-scorbutique; 
il  convient  dans  les  maladies  de  la  bouche;  il  est  re- 
commandé dans  l’hydropisie  , les  rhumatismes  , pour 
dissoudre  la  pierre  , la  gravelle  , dans  la  jaunisse. 
La  dose  est  depuis  i5  gouttes  jusqu’à  4 grammes.  On 
en  lait 'usage  avec  de  l’eau  pour  prévenir  la  carie  des 
dents. 

Alcool  ou  esprit  de  lavande. 


*)£  fleurs  de  lavande  récente  ...  9 kilogram. 

alcool  rectifié . 10  kilogram. 

Distillez  au  bain-marie. 


C’est  un  produit  alcoolique  odorant  d’un  grand 
usage  pour  la  toilette. 

Alcool  ou  esprit  de  framboises. 

'If.  framboises  non  encore  mures  et 

mondées  de  leurs  calices  g kilogram. 
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alcool  rectifié 4 litres. 

Distillez  au  bain-marie  , après  avoir  laissé  macérer 
ndant  quatre  ou  six  jours. 

Ce  produit  est  destiné  à faire  du  ratafia. 

Alcool  ou  esprit  cle  fraises. 

Ce  procédé  ne  diffère  du  précédent  que  par  le 
Lit.  l-ls  usages  sont  analogues. 

Alcool  ou  esprit  de  genièvre. 

genièvre  récent 5 kilogram. 

alcool litres. 

Distillez  jusqu'à  ce  que  tous  ayez  obtenu  tout  l’al- 
d. 

Je  produit  est  à l’usage  de  la  médecine  et  des  li- 
oristes. 

Alcool  d'anis. 

anis  veit  , ou  semences  d’anis.  5 hectogram. 

alcool 5 kilogram. 

Dn  pile  les  semences;  on  les  met  dans  la  cucur- 
5 d’étain  d’un  alambic,  avec  l’alcool  ; on  monte 
^pareil  ; on  laisse  'macérer  pendant  48  heures  , et 
distille  ensuite  tout  l’alcool. 

3n  prépare  de  la  même  manière  les  alcools  de 
olles  , de  muscades  , de  coriandre  , de  carvi , 
fenouil,  etc. 

u«eurs  usages  sont  les  mêmes. 

Alcool  ou  esprit  de  canelle . 

canelle  fine  concassée.  ......  5 hectogram. 

alcool 5 kilogram. 

Faites  macérer  pendant  deux  jours.  Distillez  au 
m-marie. 

./alcool  de  canelle  est  un  puissant  cordial  et  stoma- 

que. 

Alcool  ou  esprit  de  citron. 

des  écorces  de  citron  récentes.  5 hectogram. 
alcool 

Distillez  au  bain-marie, 


2 kilogram. 
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On  prépare  de  la  même  manière  l’alconl  ou  esprit 
d'écorce  d’orange  , de  bergamote  , de  cédrat. 

Des  alcools  aromatiques  composés. 

Ces  produits  de  la  distillation  par  l’intermède  de 
l’alcool,  participent  des  principes  de  plusieurs  subs- 
tances. lis  portent  dans  les  anciennes  pharmacopées 
les  noms  a eau,  d'esprit  etc.  quoique  de  nature  al- 
coolique ; nous  les  ramenons  à leur  véritable  déno- 
mination. 

Dans  le  nombre  de  ces  produits , il  en  est  qui  sont 
destinés  à la  toilette  , d’autres  à l’art  du  liquorisie , 
et  un  grand  nombre  à l’art  de  guérir  ; nous  aurons 
sein  d’indiquer  leurs  usages  particuliers. 

Alcool  ou  eau  de  miel  odorante. 


y 


alcool  rectifié 

miel  blanc ) i 

coriandre / 

vanille.  . . 2 

écorce  récente  de  citrons  . . . 


. i5hectogr.(ifoiij 

e ch.  256  gr.  (J  viij) 

. 1 2 gram. 

. g ‘à  gram. 


gérolles -H  gram. 

muscade ^ 

storax  calamite /de  ch.  16  gram. 

benjoin 

alcool  de  roses 

de  fleurs  d’oranges.  . 


J 

lue  ch.  180  gr.  ( § v ) 


On  concasse  et  on  coupe  les  substances  qui  doivenl 
l’ètre;  on  ajoute  le  miel,  l’alcool , et  ceux  de  rosÊî 
et  de  lleurs  d’oranges  ; on  distille  au  bain-marie  , rl 
on  obtient  un  produit  d’une  odeur  extrêmement 
agréable.  Quelquefois  on  ajoute  de  l’ambre  gris  eiilu 
musc  , de  chaque  un  décigramme  , pour  lui  donner 
une  odeur  plus  agréable.  • .>UJ^ 

Cet  alcool  odorant  est  destiné  pour  la  toilette.  J» 
l’on  en  ajoute  quelques  gouttes  dans  partie  égfl™ 
d’alcool  et  de  syrop  , il  eu  résulte  un  ratafia  et  tu) 
parfum,  délicieux.  . ’i-dl 
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Eau  de  bouquet  ou  de  toilette. 

np<  • » • - * ; . r*  . , l'j 

alcool  (le  miel  odorant 3 2 gcam. 

de  sans  pareille 4^  gram. 

de  jasmin -20  gram. 

de  gérollcs ] de  ch.  1 6 aram. 

de  souchet  long ^ 

de  calanius  aroinaticus  . . ./de ch.  8 gram. 

de  lavande ) . 

de  fleurs  d’oi  anges i gram. 

Dn  mêle  ces  liqueurs , et  on  conserve  le  mélange 
is  un  flacon  qui  bouche  bien. 

L’usage  est  le  même  que  le  précédent. 

Alcool  ou  eau  sans  pareille.  , 

alcool  rectifié 3 kilogr. 

huile  volatile  de  bergamote 10  gram. 

de  citron 16  gram. 

de  cédrat 8 gram. 

alcool  dé  romarin 2 56  gram. 

Dnmêle  toutes  ces  liqueurs,  et  on  distille  au  bain- 
: ne. 

-let  alcool  est  destiné  pour  la  toilelte. 

Alcool  ou  eau  de  la  ri l Hère  ,pour  les  dents. 

! 2 f j v ï 5 T * \ * : f * , i t . ' ", 

canelle  fine,  64  gram. 

girofles 24  gram. 

• ecorces  récentes  de  citrons.  . . 48  grain. 

: roses  rouges  secnes 32  gram. 

« cochléaria 256  gram. 

alcool  rectifié i5  îiect.  (ifeiij) 

3n  concasse  la  canelle , les  gérofles  , les  roses 
igcs  ; on  coupe  les  écorces  de  citrons  ; on  écrase 
uesson  et  le  cochléaria  ; on  fait  macérer  le  tout 
is  falcool  pendant  vingt-quatre  heures  ; on  dis- 
e au  bain-marie  ; on  obtient  un  produit  alcoolique 
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très  odorant,  qui  est  propre  pour  fortifier  les  gen- 
cives : on  remploie  seul  ou  mêle  avec  de  l’eau. 

Alcool  ou  eau  de  mélisse  composée  du  Codex , 

% feuilles  de  mélisse  sèches i28gram. 

écorces  de  citrons  sèches 64  gram. 

noix  muscades ( 1 . 

coriandre (de  ch.  32  gram. 

gérofles > 

canelle  fine { , 

rac  d’angélique  de  Bohè-  ^ec^'  I^gram* 


me.  ^ 

alcool  rectifié 1 kilogr. 

eau-de-vie  simple.  5 hectogr. 


Distillez  au  bain-marie  jusqu’à  presque  siccité  ; 
rectifiez  ce  premier  produit  par  une  seconde  distilla- 
tion. 

Cet  alcool  de  mélisse  doit  être  d’une  belle  trans- 
parence ; son  odeur  n’est  pas  aussi  parfaite  lorsqu’il 
est  nouveau  que  lorsqu’il  est  ancien.  On  parvient  à 
lui  donner  la  qualité  de  la  vétusté  en  le  plongeant 
dans  un  bain  de  glace  , pendant  six  à huit  heures. 
Le  froid  qu'il  éprouve , en  condensant  l’alcool , dé- 
termine sa  combinaison  plus  intime  avec  les  prin- 
cipes qu’il  tient  en  dissolution. 

L’alcool  ou  eau  de  mélisse  composée  est  stoma- 
chique ; céphalique  , vulnéraire , tonique  ; elle  ap- 
paise  les  douleurs  de  dents,  en  dissipe  la  carie  ; on 
s’en  sert  extérieurement  pour  guérir  les  plaies  ré- 
centes faites  avec  des  instruments  tranchants;  elle 
guérit  sur-le-champ  la  brûlure. 

On  doit  avoir  chez  soi , et  en  tous  temps  , de  l’al- 
cool de  mélisse,  comme  une  première  ressource  dans 
les  cas  d’indigestion  , de  syncope  , d’apoplexie,  dans 
les  coliques  de  froid  , de  vents  , et  autres. 

O11  en  prend  une  ou  deux  cuillerées,  pure  ou  avec 
de  l’eau,  ou  avec  de  l'huile  d’amandes  douces  et 
du  syrop;  on  en  respire  par  le  nez,  on  en  frotte  les 
tempes. 


( 27*  ) 

Remarques. 

d’alcool  ou  eau  de  mélisse  du  Codex  n’est  pas  pre- 
nnent le  même  que  celui  qui  est  connu  sous  le 
n d’eau  de  mélisse  des  Carmes.  Le  collège  de  phar- 
cie  de  Paris  est  le  seul  dépositaire  de  la  véritable 
ette  des  Carmes.  Je  dois , pour  l’honneur  de  la 
ité,  et  pour  le  bien  de  l’humanité , déclarer  pu- 
; peinent  que  la  véritable  eau  de  mélisse  dite  des 
mies,  ne  se  prépare  que  dans  le  laboratoire  dudit 
lège.  Cette  composition  exige  treize  distillations 
î ticulières,  outre  les  précautions  dans  le  choix  et 
réparation  des  substances  qui  en  font  les  matières 
mtielles.  11  ne  m’est  pas  permis  de  publier  ni  la 
ette  ni  son  mode  de  pratique  ; mais  l’exposition 
substances  qui  entrent  dans  sa  composition  ayant 
faite  publiquement , je  puis  , sans  abuser  de  la 
ifiance  qui  m’a  été  accordée,  faire  connaître  la 
Férence  qui  existe  entre  la  formule  du  Codex  et 
•le  des  Carmes. 


- Ingrédients  de  Veau  de  mélisse  des  Carmes. 


> Pelisse  , romarin  , marjolaine  , hysope  , thym, 
rge , angélique , canelle  , muscade,  coriandre,  anis 
1 1 , gerolles  et  écorces  de  citrons. 


Remarques . 

,e  nombredeces  ingrédients  estplus  considérable 
; ceux  portes  dans  Ta  formule  du  Codex;  mais  ce 
en  lait  plus  encore  le  mérite  , c’est  la  juste  pro- 
ùon  qui  en  est  ordonnée  pour  que  la  réunion 
tous  lorme  un  ensemble  pariait. 

Alcool  ou  eau  de  Dardel. 


• alcool  de  sauge 

de  menthe 

de  romarin 

de  thym 

de  mélisse  composée. 


. 286  gram.  ( gix) 
. 384  gram. 

• 384gram- 
. 256  gram. 

5 hectogr. 
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Mêlez  ces  ligueurs,  et  distillez  au  bain-marie  pour 
obtenir  une  union  plus  intime. 

On  attribue  à ce  produit  distillé  des  vertus  par  ex- 
cellence ; mais  elles  sont  égales  à celles  de  l’eau  de 
mélisse  composée. 


Alcool  de  menthe  composée. 


^ feuilles  de  menthe  crépues.  ...  i kilogr. 

d’absinthe  mineure.  ...  g6  gram.  Çjç  iij) 
sommités  sèches  de  basi-  ^ 

lie H.  . , de  ch.  64  grain. 

de  pouliot,  . . ) 


’ Vde  ch.  8 gram 


romarin 

fleurs  de  lavande } 

canelle 16  gram. 

coriandre 24  gram. 

gérofles 4 gram. 

alcool  rectifié 5 hectogr. 

infusion  de  menthe 2Ô  hectogr. 


On  dispose  toutes  les  substances  de  manière  à leur 
faire  présenter  beaucoup  de  surfaces  ; on  fait  macé- 
rer le  tout  pendant  vingt-quatre  heures  ; ensuite  ou 
distille  au  bain-marie  jusqu’à  presque  siccité.  Cette 
eau  est  blanche  , laiteuse  , et  ne  doit  point  être  recti- 
fiée ; elle  est  vulnéraire  , nervale  , céphalique  , em- 
ménagogue  , hystérique.  La  dose  est  de  4 à 16  gram. 
dans  une  boisson  appropriée. 


Eau  de  Cologne  de  Jean- Antoine  Farina. 


^ sommités  de  mélisse  sèche 
ou  de  marjolaine. 

de  thym.  . . . 

. de  romarin..  . 


— - d’hysope. 
d’absinthe. 


^ de  ch.  32  gram.  (5  j) 


fleurs  de  lavande. . . 64  gram. 

racines  d’angélique  de  Bohême.  . 32  gram. 
cardamome  mineur 64  gram. 


baies 
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baies  de  genièvre  sèches 


semences  d anis. 


ns.  . . . . . 

arvi * 


32  gram.  (§j) 


de  cai  vj , , 

de  cumin.  . . . f dc  ch*  32  S^m. 


n.  . . . ( 

d.  . : . y 


de  fenouil.  . _ . 

canelle  fine 64  grain. 

*“de '• 64  gram. 

§erofles-  , • 32  gram. 

ecorces  de  citrons  récentes 64  oTain> 

huile  volatile  de  bergamote  ....  4 ’ 

eau-de-vie «tilogr. 

! f anes  subir  à chaque  substance  la  préparation 
leliminaire  qui  lui  convient,  et  comme  nous  l’avons 
liquee  plusieurs  fois  ; faites  macérer  pendant  uua- 
ou  cinq  jours  dans  l’eau-de-vie;  distillez  au  bain- 
lU-ie  jusqu  a ce  qu  il  ne  distille  plus  d’alcool, 
luette  eau  a été  nommée  admirable  , à cause  de  sa 
une  odeur  et  do  ses  excellentes  propriétés  : elle  est 
uicoup  employée  pour  la  toilette,  et  ses  vertus  mé- 
uuales  sont  analogues  à celles  de  l’alcool  ou  eau 
meJisse  composée. 

Remarques. 

3ien  peu  de  personnes  ont  décrit  la  véritable  re- 
(te  de  eau  de  Cologne  de  Farina,  Italien.  Nous 
linons  celle-ci  comme  nous  ayant  été  communi- 
?e  de  bonne  part. 

Alcool  ou  eau  impériale . 

racines  d’impératoire. . . . 

de  sonchet  blanc. 

' 3 iris  de  Florence. 

• d’angél.  de  Bohê- 


me. . . 

• • • • • 
— de  calamus  aroma- 
" tiens. ....... 

degalangamiiLeur. 
de  zédoaire 


2 


de  ch.  16  gram. 


S 
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y canelle  fine 64  gram. 

santal  citrin 32  gram* 

fieurs  de  sté cas ]de  <4^8  gram. 

de  lavande. J 

gérofies 

muscades.  . . . J de  ch.  64  gram. 

ecorces  recentes  d oranges  1 

. de  citrons.  . . . 

sommités fieuries  et  sèches 

d’hysope 

de  marjolaine.  . . ,de  ch-  g4  am> 

de  thym ' 0 

. — de  sariette 

. de  sauge 

romarin 8 gram. 

alcool  rectifié 4 Lilogr. 

eau  de  mélisse  simple 5 hectogr. 

eau  de  fieurs  d oranges 160  gram. 

Préparez  chaque  substance  comme  elle  doit  l’être;- 
faites  macérer  pendant  quatre  ou  cinq  jours  ; dis- 
tillez au  bain-marie  jusqu’à  ce  qu’il  ne  passe  plus 
d'alcool  dans  le  récipient. 

Cet  alcool  composé  est  estimé  propre  pour  la  co- 
lique néphrétique  , pour  fondre  les  glaires  qui  s a- 
massent  dans  les  réins  , pour  chasser  le  gravier.  La 
dose  est  depuis  4 jusqu’à  16  gram.  dans  une  boisson 
appropriée. 

Alcool  ou  eau  thériacale. 

*1 1 racine  d'aunée 

‘ — d’angél.  de  Bohè- 
me  

de  souchet 

de  zédoairc Vde ch.  ,2  gram.  (§j) 

de  coutrayerva. . . ' **  0 

d’iinpératoire  . . . 

— de  valériane  sau-' 

vage. ...... 

. — . — i — de  vipérine 


^ des 
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écorces  récentes  de  ] 


citrons. 


• d’oranges. 

Zj 


des  gérofles. 
de  Ja  cauelle  fine  . . , . 

du  galanga . . 

des  Laies  de  genièvre.  . 
de  laurier. 


— - — ■ — - » • 

des  sommités  de  sauge. 
■ de  romarin. 


— de 


rue. 


'de  ch.  16  gram. 


[de  ch.  i5  hectogr. 


de  l’alcool  rectifié.  . 
de  l’eau  des  trois  noix.  . 
thenatfue  d’Andromaque  /.  . . 256  gram. 

Un  fan  macerer  toutes  les  substances  préparées 
xl.nuua, renient  avec  la  thériaque  qu’on  I délayée, 
qu  Ion  a confondue  arec  la  masse  totale  dans 
dcool  et  1 eau  des  trois  noix,  pendant  trois  ou  qua- 
(ojns.  On  distille  ensuite  au  bain-marie  , jusqu’à 

qu  on  ait  obtenu  tout  l’alcool.  1 J 

; r thenacal  ,ne  reçoit  pas  seulement  son 
ni  delà  lhenaque  qui  entre  dans  sa  composition 

•ls  !3,ende  la  propriété  qu’il  a de  chasser  le  venin 
1 sest  "‘"jodiut  dans  les  parties  internes  par  la 
î stut  ou  piqûre  des  betes  venimeuses.  Ce  nom  est 
ave  du  mot  grec  ceria , qui  signifie  Léte  vent 


11  est  sudorifique,  cordial , stomachique  ; on  s’en 

4 lülnfÏÏb  :C’  ,a  1>nral>,sie'  La  ‘dos;  est  de- 
b 4 jusqu  a 10  grammes. 


. Alc°°l  vul^raire  ou  eau  darquebusade. 
veuilles  de  grande  sauge.  . 

de  petite  sauge.  . 

■ de  grande  consoude.  !l 

do  bug  le.  . . . . V ’ ’recU’cieux  Poignées, 
de  petite  marguerite.* 
de  grande  marguerite.. 


2 
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if  feuilles  de  plantain  rond.  . 


de 

de 


plantain  long.  . . . 
bétoine.  ....... 


d’aigre  moi  ne 


de  mille-pertuis.  . . . 

d’absinthe 

de  scrophulaire.  . . . 

de  centaurée 

de  véronique 

de  nicotiane 

de  valériane 


d’bysope. 


d’aristoloche  longue. 


ronde. . 


de  fenouil 

de  serpolet 

• de  vervène 

- de  romarin 

- de  pied  de  lion.  . . 

■ de  lavande 

- de  pervenche.  . . . 

- d’argentine 

-de  marjolaine.  . . 

- de  verge  d'or. . . . 
-d’herbe  à charpentier. 

- de  piloselle 

- de  mille  feuilles.  . . . 

- d’or  pin 

- d’angélique.  . . . 

- de  thym.  ..... 

- de  thym  sauvage.  . . 
-de  baume  des  jardins. 

de  baume  sauvage  . . 


\de  ch . deux  poi  jnées 


- de  sanicle. 


On  monde  soigneusement  ces  plantes,  on  les  pile, 
ét  ouïes  met  dans  des  cruches  que  1 on  remplit  aux 
deux  tiers  ; on  verse  par  dessus  du  bon  vin  blanc, 
jusqu’à  ce  qu’elles  soient  pleines  ; on  bouche  exacte- 
ment, et  ou  laisse  macérer  pendant  huit  jours:  aloi>i 
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on  distille  jusqu’à  ce  qu’on  ait  obtenu  tout  l’alcool. 

Lorsque  les  vaisseaux  sont  refroidis,  on  coule  le 
marc  qui  est  reste  dans  la  chaudière  de  l’alambic , 
avec  expression.  Ce  lluide  exprimé  est  distillé  à part 
jusqu  à ce  que  l’on  en  ait  obtenu  environ  les  deux 
tiers  : alors  on  mêle  les  deux  produits  de  la  distilla- 
tion ; on  distille  de  nouveau  ces  deux  liqueurs  au 
bain-marie,  jusqu’à  ce  que  l’on  ait  obtenu  tout  l’al- 
cool. Ce  produit  rectifié  constitue  l’alcool  vulnéraire 
ou  eau  d’arquebusade  de  première  qualité. 

11  l’este  dans  la  cucurbtte  une  eau  qui  est  encore 
très  aromatique  ; on  la  verse  dans  la  chaudière  de 
! alambic;  on  y ajoute  le  marc  résidu  de  la  distilla- 
ition  de  l'alcool  de  mélisse;  on  distille  de  nouveau  , 
et  on  obtient  une  eau  aromatique  ou  vulnéraire  , qui 
est  un  peu  laiteuse,  et  que  l’on  emploie  comme  eau 
vulnéraire,  pour  les  rhumatismes. 

L’auteur  recommande  de  filtrer  cette  eau  pour 
l’avoir  plus  claire  ; mais  nous  préférons  qu’elle  soit 
laiteuse. 


Remarques. 

On  donne  le  nom  d’eau  vulnéraire  au  vin,  au  pre-* 
oiier  produit  distillé  ; mais  on  doit  remarquer  que 
?ar  le  procédé  que  nous  avons  indiqué,  ce  produit 
le  la  distillation  opérée  au  bain-marie  , est  purement 
alcoolique,  et  qu’il  devient  égal  à une  distillation  que 
l’on  aurait  faite  immédiatement  avec  l’alcool.  Notre 
procédé  est  absolument  particulier,  et  il  ne  se  ren- 
contre  dans  aucun  Dispensaire. 

L alcool  vulnéraire  est  employé  avec  succès  dans 
es  cas  de  chûtes  pour  empêcher  les  dépôts  de  se 
orrner;  on  le  donne  dans  les  syncopes,  les  défail- 
ances  et  les  évanouissements.  La  dose  est  depuis 
j jusqu’à  32  grammes.  1 


Alcool  aromatique  , vulgo  eau  générale. 

semences  de  coriandre.  . J . , r 

clc  cai'vi {dedi-  48  gr.  (51  S) 

3 


• ♦ 


(*7»> 


semences  de  sëseîi 

\ 

- de  cumin 

de  fenouil 'de  ch.  4b  gr.  j ft) 


d’anis. 

d’anet. 


feuilles  de  marjolaine.  . . 

de  basilic 

* — — de  pouliot.  ....... 

de  pouliot  de  montagne 

de  thym 

-de  sauge 

de  marum 

— de  marrube 

d’absinthe  majeure.  . 

mineure. 

de  dictam  de  crête. 

- — de  cerfeuil 

de  bécabunga.  ,....! 

racines  de  galanga  mineur.] 

— de  meurn 

d’angélique ,,  , 

de  contrayerva.  ...  .)  e 32  §iam*  ( 3 1 ) 

d’impératoire 1 

— -d’iris  de  Florence.  . 


— de  gingembre 

— de  raifort  sauvage.  . . 

— de  mélisse 

- — d’origan . . . 

— de  romarin 

— de  serpolet 

— d’bysope 

— de  sanette 

— de  scordium. 

— de  menthe  de  jardin.  . 

— de  tanaisie 

— de  matri caire.  . . . . 

— d’aurdne 

— de  cochléaria 

— de  cresson  d’eau.  . . . 


( »79  ) 

Y racines  de  zédoaire ' 

tle  spieanard 

de  carlina 

de  vipérine 

d’année 

de  cal  a nuis  aromaticus 

de  benoite 

de  fenouil 


de  ch.  32  gram.  (gj) 


fleurs  de  romarin. 
de  !lécas.  . . 


d’oranges 


de  canu» mille  romaine  \ 7 i 

de  lavande )dech> 

de  sureau 

de  géroflée  jaune  . . . 


12  grain. 


safran 

baies  de  laurier. 

poivre' lof”!!1?-.  ! ; Jde  ch-  48 gram. 

poivre  rond ) 

cubèbes 


l 


gérofles.  . . 
cardamome, 
macis. . . . , 


1 


de  ch.  96  gr.  (f  iij  ) 


muscades ( 

écorces  d’oranges \ 

—  de  citrons ■ 

bois  d’aloê's \ 

— de  sassafras / 

de  1 b odes >de  ch.  64  gram. 

— de  cèdre.- t ° 

— de  santal  citrin. . . . . .) 

cascarille 128  gram. 

gomme  de  carague 


tacamabaca. 

™yrrhe ./-de  ch.  16  gram. 

benjoin 1 

styrax  calamite. 

castoreum 6 gram 
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y opium 32  gram. 

alcool  rectifie ?5  lieet.  (ttxv) 

On  récolte  tontes  les  plantes  dans  la  saison  qui 
leur  est  propre  , et  on  les  lait  sécher. 

On  emploie  les  plantes  anti-scorbutiques  récem- 
ment cueillies  et  on  les  hache. 

On  coupe  les  racines  et  on  les  pile;  on  râpe  les 
bois;  on  concasse  les  semences  , les  gommes-résines 
et  les  résines  >,  1 opium  et  le  castoreum  ; on  brise  et 
on  incise  les  fleurs;  on  lait  macérer  le  tout  dans 
1 alcool,  par  parties  , jusqu  à ce  que  la  récolte  de 
toutes  les  plantes  ait  été  laite  : alors  on  distille  au 
bain-marie,  jusqu’à  presque  siccité. 

Cet  alcool  aromatique  , connu  sous  le  nom  d’eau 
générale,  a reçu  ce  dernier  nom  à cause  de  la  mul- 
titude de  substances  qui  entrent  dans  sa  composi- 
tion. Il  est  recommandé  dans  la  paralysie,  1 apo- 
plexie, la  léthargie  , les  syncopes  , les  palpitations, 
les  vapeurs  ;i  il  excite  Faccouchement , provoque  la 
transpiration  : on  le  fait  prendre  dans  la  petite  vé- 
role, la  rougeole  ^ et  dans  les  coliques  venteuses. 

La  dose  est  depuis  8 jusqu’à  16  grammes;  on  s’eu 
sert  aussi  extérieurement  comme  vulnéraire. 

Alcool  ou  eau  de  magnanimité . 


des  fourmis i hiîogr.  (ifcij) 

de  l’alcool  rectifié iàbeetogr. 

laites  macérer  pendant  cinq  ou  six  jours;  distille* 
au  bain-marie  jusqu’à  siccité  ; alors 

Qji  canefle  fine  . . . 32  gram.  ( 5 j) 

gérofles ) , , 

cardamome  mineur jtle ck 

cubebes.^  ..........  ...  16  gram. 

zédoaire •..*....  40  gram.  (5*) 

Faites  macérer  pendant  trois  jours  dans  l’alcool 
ci-dessus  distillé. 


Distillez  de  nouveau  au  bain-marie  jusqu’à  siccité 
Cet  alcool  est  recommandé  dans  la  faiblesse  de 
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erfs  , dans  l’atonie  des  parties  génitales  , occa- 
tonnée  par  une  langueur  froide  : on  s’en  sert  exté- 
ieurement  pour  donner  de  laforce  aux  articulations 
aralysées.  La  dose  est  depuis  8 jusqu’à  48  gram» 

Remarques . 

Ce  médicament  a été  ainsi  nommé  parce  qu’on  lui 
Itribuait  des  vertus  qui  tenaient  du  prodige  , sur- 
out  pour  rendre  habiles  à l’acte  vénérien  les  per- 
Dnnes  qui  étaient  d’une  constitution  froide. 

yllcool  ou  eau  balsamique  pour  la  gonorrhée. 

t racine  d’iris  de  Florence 96  gram.  (§iij) 

feuilles  de  dictam  de  crête.?  1 1 

1 1 v , >ttech.  40  sram. 

de  menthe  seche.  . \ ^ 3 


semences  de  fenouil.  .......  64. 


de 


Sr 


am. 


rue. 


» 32  gram. 


térébenthine  fine 5 nectogr. 

vin  blanc  de  bonne  qualité.  ...  5 kilogr. 

Faites  infuser  pendant  trois  jours.  ; distillez  ensuite 
la  température  de  l’eau  bouillante , jusqu’à  ce  que 
ous  ayez  obtenu  la  moitié  du  total  du  liquide , en 
produit  distillé. 

Cette  eau  alcoolique  est  propre  pour  les  écoule - 
icnts  vénériens  et  pour  les  fleurs  blanches  des  fem- 
ms.  La  composition  en  est  due  à Rivière , médecin. 
La  dose  est  depuis  16  jusqu’à  32  grammes. 

Alcool  ou  eau  'vulnéraire  rouge  pour  les  dents. 

ZS  de  l’alcool  vulnéraire  , dit  eau  d'arquebusade , 
j que  vous  voudrez;  mette'/ -le  dans  un  matras  ; 
cotez  de  la  cochenille  écrasée  et  du  sulfate  d’alu- 
line  , de  chaque. 4 grammes  par  kilogramme  d’al- 
vulnéraire  : quelques  pharmaciens  le  colorent 
i ec  de  Forcanette. 

On  s’en  sert  pôur  les  dents,  tantôt  pur,  tantôt 
vec  de  l’eau  , selon  que  lès  dents  sont  plus  ou  moins 
-àiées , mi  pour  empêcher  qu’elles  se  gâtent. 
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Alcool  ou  eau  anti-scorbutique» 

...  5 hect.  (ft  jj 


^ racines  de  raifort  sauvage 
cocî  déaria 


cresson  des  jardins.  . . . 

cresson  d’eau 

heccabunga 

berle 

ményanthe 

semences  de  roquette.  . . 

* de  sinapi.  .... 

de  cochléaria.  . 


'de  ch.  128  gram. 


rde  ch.  96  gram. 


n°.  3. 
4 kilogr. 


citrons 

vin  blanc  généreux.  . . . 

Faites  macérer  pendant  vingt-quatre  heures;  dis- 
tillez ensuite  jusqu  a ce  que  vous  ayez  obtenu  la 
moitié. 

^ Cet  alcool  anti-scorbutique  , est  un  peu  aqueux , 
d’une  odeur  pénétrante  et  d’une  couleur  un  peu 
laiteuse  ; il  est  recommandé  dans  les  affections  scor- 
butiques. La  dose  est  depuis  8 jusqu’à  32  grammes. 


Alcool  eu  eau  anti-hystérique. 


^ racines  sèches  de  hrione.  .y 

de  fraxinelle./de  ch.  32 main.  (3  j) 

de  livêche. . 


de  zédoaire 16  gram. 


du  cassia  lignea ) 

de  l’écorce  d’orange  amère  de  ch.  24  grai». 

de  citrons.  . . 

feuilles  d’armoise ^ 

de  pouliot ;de  ch.  80  gram. 

de  né  péta ) 


de  sabine. 

de  rue *de  ch.  32  gram. 

• de  basilic. 


1/ 


j 


Heurs  de  matri  caire  . . . .î -,  -, 

■ de  pulsatille (de  ch'  S"""- 


des  haies  de  sureau  mûres , sèches.  96  gram. 
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des  semences  de  daucus  de  J 
crèle I 

de  cumin /de  ch.  8 grani. 

de  rue  sauvage  . .1 
d’agnus  castus.  . 

de  l’eau-de-vie 2 kilogr. 

)n  prépare  chaque  substance  selon  le  mode  qui 
convient;  on  fait  macérer  le  tout  dans  bcaude- 
, pendant  plusieurs  jours  ; ensuite  on  distille  au 
a-marie,  jusqu’à  ce  qu’on  ait  obtenu  tout  l’alcool  : 

V’S 


i castoreum „ . 16  gram. 

cardamome  mineur 12  gram. 

camphre 4 gram. 

safran 2 gram. 

myrrhe 1 6 gram. 

opium  choisi 8 gram. 

yalbanuin ) . 

sagapenum.  . / . jde  ch‘  12  §ram* 

assa  fœtida. 6 gram. 

alcool  de  matricaire.  ...) 

de  camomille  . . . jjdech.  192  gr.  (§vj) 


aaites  macérer  le  tout  de  nouveau  dans  l’alcool 
rnatique  obtenu  ci-dessus,  pendant  cinq  à six 
•s;  distillez  ensuite  au  bain-marie  , jusqu’à  siccité. 

e produit  distillé  est  fort  estimé  dans  les  maladies 
ériques  : il  rappelle  l’écoulement  des  règles  sup- 
nécs  ; il  abat  les  vapeurs  hystériques.  La" dose  est 
uis  quatre  jusqu’à  seize  grammes. 


re  alcool  anti-hystérique  } vulgo  essence  anti- 

hystérique. 


astorcum 9 

issa  lœtida 

miles  volatiles  de  Sabine. 
— de  rue. 


. . 16  gram. 

. . 8 gram. 

de  ch.  2 gram. 

. . 4 gram. 

• • 320  gram.  (gx) 


mile  de  succin 
dcool  rectilié. 
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Faites  macérer  pendant  trois  on  quatre  jours.  J)i, 
tillez  au  bain-  marie.  Cohobez  la  distillation  sur] 
marc  qui  reste  dans  lacucurbite  d’étain , en  y ajoutai 

du  camphre g gràm. 

de  l’ammoniaque  carbonaté  de 
cerf , vulgo  , esprit  de 
cornede  cerf  avec  son  sel.  64  g ram. 

Distillez  jusqu’à  presque  siccité. 

Ses  propriétés  et  les  doses  sont  les  mêmes  que 
précédente. 

Æcool  ou  esprit  'volatil  aromatique  huileux. 

7f  des  écorces  récentes  d’oran-^ 

Ses-  ; ....  >de  ch  24  gr.  ( 3 vj 

■ — ■ — de  citron.  . ) 

de  la  vanille ) 7 , 0 

du  macis.  . |de  ch*  8 sram‘ 

des  gérolies 2 gram. 

delacauelle  line  .........  4 gram. 

du  muriate  d’ammoniaque  ...  128  gram. 
de  l’eau  de  canelle  simple.  ) -,  . 0 

de  l’alcool  rectifié.  .....  $de  ch*  120  §ram* 

Faites  macérer  pendant  quelques  jours,  en  agitai 
de  temps  en  temps.  Ajoutez  ensuite  de  la  potasse Æ 
honatée 128  gram. 

Distillez  au  bain-marie  , dans  une  cornue  de  yen 
tabulée. 

Remarques . 

Cette  opération  est  plus  qu’une  analyse  des  vég* 
taux  opéree  par  l’intermède  de  l’alcool  pi  se  fai  t d'aboi] 
une  extraction  du  principe  huileux  volatil  des  subi 
tances,  parce  menstrpe  , et  cette  extraction  est  fi 
vorisée  parla  présence  du  muriate  d’ammoniaque. 

Il  convient  de  placer  tous  les  corps  deslinés  à èü 
macérés,  dans  une  cornue  tabulée  , et  de  mont 
l’appareil  distillatoire  auquel  on  ajuste  celui  de  \ <>H 
styÉUitd  introdairula  potasse carhonatée  dans  la coruui 
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orsque  la  macération  est  suffisamment  faite,  et 
l’on  est  au  moment  de  distiller  , les  jointures  des 
seaux  étant  bien  lutées  , alors  on  introduit  la  po- 
j carbonatée  , parla  tubulure  de  la  cornue  : on 
ehe  celle-ci  très  promptement , et  on  remarque 
1 se  fait  dans  son  intérieur  , une  effervescence 
sidérable.  La  potasse  se  combine  avec  l’acide  mu- 
ique  du muriate d’ammoniaque  ,et  l’ammoniaque 
a^é  se  volatilise  sous  deux  états  , savoir:  une  par- 
>ous  I état  de  gaz  pur  d ammoniaque  qui  se  com- 
e avec  les  huiles  volatiles  des  aromates,  aussi  en 
eurs  par  le  fait  de  la  distillation  , et  forme  avec 
«s  un  savonule,  et  une  autre  partie  en  carbonate 
nmoniaque  , en  conséquence  de  sa  combinaison 
c l’acide  carbonique  de  la  potasse  carbonatée.  Ce 
bonate  d’ammoniaque  se  sublime  dans  le  col  de - 
ornue  , et  dans  l’allonge  qui  lui  succède.  Une  poi> 

I de  ce  carbonate  d’ammoniaque  est  dissoute  et 
rainée  dans  le  récipient  par  l’eau  de  canelle  qui 
ilie  en  même  temps  que  l’alcool  savoncux  aroma- 

itie. 

,e  produit  de  cette  opération  peut  donc  être  con- 
tré comme  un  savonule  en  dissolution  dans  l’al- 

I I uni  à une  certaine  quantité  de  carbonate  d’am- 
niaque  dissout  dans  l’eau  de  canelle. 

)n  recueille  à part  le  carbonate  sublimé  qui  a une 
ere  odeur  aromatique  , et  on  conserve  le  produit 
matique  savoncux,  dans  un  flacon  garni  de  son 
ichon  de  crystal. 

]ette  liqueur  , qui  est  incolore  lorsqu’elleestnou- 
lement  distillée, devient  insensiblement  d’un  rouge 
n foncé  , par  suite  du  temps.  Ce  phénomène  est 
a l’action  de  la  lumière  sur  les  huiles  volatiles  , 
n leu  ' oxigénation 

jC  médicament  est  beaucoup  trop  négligé  desmé- 
ins.  C’est  un  puissant  résolutif  : on  l’emploie  avec 
cès  dans  les  engorgements  lymphatiques.il  est  sa- 
dique, il  provoque  les  mois  aux  femmes  ; appaise 
vapeurs  hystériques  ; il  chasse  lus  humeurs  mali- 
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enes.  La  dose  est  depuis  douze  jusqu’à  trente  goutte^* 
dans  une  boisson  appropriée.  On  l’applique  exttjf 
rieurement  sur  les  tumeurs  enkistées. 

Ce  qui  reste  dans  la  cornue  est  du  muriate  de  prj 
tasse  que  l’on  peut  obtenir  à part , par  la  solution  daii 
l’eau  , la  filtration  , et  la  cristallisation. 

Gouttes  céphaliques  cV Angleterre, 

V espnt  volatil  de  soie  crue.  . . . 128  grain,  f^ivljr 
huile  volatile  de  lavande  ....  4 gram. 

alcool  rectifié 26  gram. 

On  met  ces  trois  substances  dans  un  alambic  d<r 
verre;  011  ajoute  un  récipient  que  l’on  lutte  exacte! 
ment;  011  laisse  macérer  pendant  vingt-quatre  heures»' 
ensuite  on  distille  au  bain-marie  , jusqu’à  ce  qu’il  pal' 
raisse  quelques  gouttes  d’huile  sur  le  produit  distilli 


Remarques. 

L esprit  volatil  de  soie  cjrue  n’est  autre  chose  qu 
du  carbonate  d’ammoniaque  dissout  dans  de  l’ea 
distillée  : on  peut  donc  employer  immédiatement  c 
dernier,  sans  être  obligé  de  faire  l’analyse  de  la  soit! 
crue  à un  degré  de  feu  supérieur  à celui  de  l’eaij 
bouillante.  D’un  autre  coté,  on  remarque  que  lecar-j 
bonate  d’ammoniaque  lluide  11e  se  combine  qu’im-j 
parfaitement  avec  l’huile  de  lavande,  et  qu’il  nef; 
forme  point  avec  elle  de  savonule;  que  la  quantité! 
d’alcool  est  trop  faible  pour  dissoudre  l’huile  volatile! 
en  sorte  que  ce  produit  distillé  n’estréellementqu’unj 
mélange  d’alcool  et  de  carbonate  d’ammoniaque  li-; 
quide  aromatisé  par  l’huile  de  lavande.  li 

Les  gouttes  céphaliques  d’Angleterre  sont,  recom-j 
mandées  dans  les  maladies  du  cerveau,  dans  les  va-  p; 


peurs  hystériques.  La  dose  est  depuis  douze  gouttes 
jusqu’à  deux  grammes. 


I 


Baume  de  Jioraventi. 

*1 i térébenthine  fine 5 liectogram. 

* >à?iv)| 


baies  de  laurier  récentes. 


128  gram 
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ésine  élémi 


taeamahaca }(^c  32  Siam*  j) 

styrax  liquide 64  gram. 

galbanum j 

encens f 

myrrhe de  ch.  96  gram. 

connue  de  lierre i 

oois  d’aloés j * * 

»alanga  mineur 

[éroiîes 

anelle 

noix  muscade 

édoaire - Vie  ch. 

;;in£embre.  . . . 

k • yj  * • • • • • 

feuilles  de  dictam  de  crête. 

loës  succotrin 

uccin 

lcool  rectifie.  - ' . . 3 kilog  ram. 

1 dispose  chaque  substance  conformément  au, 
e de  préparation  préliminaire  qui  lui  convient; 
uet  le  tout  dans  un  bain-marie  d étam  ; on  verse 
dessus  1 alcool;  on  laisse  macérer  pendant  quatre 


32  gram,. 


nq  jours;  ensuite  on  distille  au  bain-marie , jus- 
<ce  quon  ait  obtenu  tout  l’alcool. 


Remarques. 

produit  qui  passe  dans  le  récipient  est  inco- 
et  aromatique  ; on  aperçoit  sur  sa  surface  un 
I huile  légère  qui  la  surnage.  L’alcool  , en  se 
dans  l’intérieur  des  vaisseaux , a enlevé 
lui  huile  volatile  des  substances  aromatiques  , 
principe  odorant  des  résines  et  gommes-résines, 
it  alcool  odorant  et  aromatique  s’emploie  inté- 
eemcnt  et  extérieurement. 

11  le  Prend  intérieurement  à la  dose  de  cinq  à 
>oultes  dans  du  thé,  ou  dans  quelques  boissons 
■rames  et  diurétiques,  dans  les  maladies  des 
et  de  la  vessie,  pour  déterger  les  ulcères  in- 
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ternes  de  ces  parties.  On  doit  avoir  soin  de  remuer  i 
le  IL  ^co n , afin  de  mêler  l’huile  qui  surnage  , lors- 1 
qu’on  veut  en  faire  usage. 

On  l’emploie  extérieurement  dans  les  douleurs  de 
rhumatisme,  dans  les  fluxions  et  le  torticolis,  dam  » 
les  coups  de  tête  , les  contusions,  les  meurtrissures; 
on  en  frotte  le  bord  des  yeux , on  en  met  dans  le  } 
creux  de  la  main,  pour  qu’ils  en  reçoivent  la  vapeur.  £ 


Baume  huileux  de  fioraventi. 

C’est  un  produit  huileux  que  l’on  obtient  du  résidu 
de  la  première  distillation,  en  le  distillant  à la  cor- 
nue. Cette  huile  est  de  couleur  citrine;  elle  appar- 
tient à la  classe  des  huiles  médiates  obtenues  par  une 
température  supérieure  à celle  de  l'eau  bouillante. 

Baume  noir  de  foravenù. 

C’est  l’huile  noire  et  épaisse  qui  passe  dans  les  ré- 
cipients après  la  distillation  de  l’huile  légère  précé- 
dente. Cette  huile  est  empyreumatiquc  , et  contient 
plus  de  carbone  que  la  première. 

Remarques. 

Ces  deux  huiles  sont  improprement  appelées  baumes , 
elles  sont  peu  d’usage  en  médecine.  La  plus  légère 
peut  être  employée  aux  memes  usages  que  les  huiles 
médiates. 

Baume  de  vie  d' Hoffman. 

huiles  volatiles  de  lavande 

de  marjolaine  ./ 

de  géroiles.  . .>dech.  12  décigr.  (9]') 

de  macis  ...  A 

de  canefle.  . . . / 

de  ru  c......l'i  -1  c j * * 

-,  • ;decn.  0 decinr. 

de  succm.  . . .)  0 

de  citron 12  décigr. 

ambre  gris 6 décigr. 

baume 


* 


? 


1 


! 


jL If,  baume  du  Pérou 12  décigr. 

alcool  à 37  degrés..  . ..  . 28b  gr.  ( 3 ix  ) 

Faites  dissoudre  le  tout  dans  l’alcool,  et  filtrez. 

Ce  baume  s’emploie  intérieurement  et  ex  férié  u- 
| renient;  il  est  nerval  , céphalique,  stomachique  ; il 
1 convient  sur-tout  aux  vieillards.  La  dose  est  de  dix 
à vingt  gouttes  : on  s’en  frotte  extérieurement  le 
ventre,  larégion  de  l’estomac  et  les parties  affaiblies. 

B aûm e vu Inérai re . 

\~1[.  alcool  très  rectifié 192  gram.  (3  yj  ) 

térébenthine  fine 48  gram. 

Mêlez  et  faites  dissoudre  la  térébenthine  dans  î’ab 

«cool. 

Ce  baume  est  employé  avec  succès  dans  les  plaies 
^récentes , sur-Loutdes  parties  nerveuses,  et  dans  celles 
j jui  procèdent  des  armes  blanches. 

Remarques. 

(Le  nom  de  baume  que  l’on  a donné  à ces  produits 
nédicam  entai  res  , est  impropre , et  ne  leur  a été 
lonné  que  par  l’analogie  de  leur  consistance  avec 
:elle  des  baumes  naturels. 


yllcocl  ou  esprit  carminatif  de  Silvius. 

\acines  d’angélique / 4 gram.  (3  j ) 

d’impératoire.  . . .} , 1 

de  galenga  mineur.)  e c o0ram. 

baies  de  laurier 12  gram. 

semences  d’angélique.  . . ^ ; 

de  livëcbe de  ch.  16  gram. 

d’an  i s \ ' 

cane! le 12  gram. 

écorces  récentes  d’oranyes./  i i 

^érodes Fle  ch-  4 8ram< 

feuilles  de  romarin j 

de  marjolaine.  . . / , , „ 

de  rue.  /de  cb.  48  gram. 

de  basilic ) 


2 


T 
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^ gingembre ' • 

muscade ;de  ch. 


macis 


J 


grain. 


alcool  rectifié i5  kecto^r. 


On  prépare  convenablement  chaque  substance  ; 
on  fait  macérer  dans  l’alcool  pendant  deux  jours  ,1 
et  on  distille  au  bain-marie  jusqu’à  ce  qu’on  ait  ob-t 
tenu  tout  l’alcool. 

Ce  produit  distillé  est  recommandé  pour  chasser* 
les  vents  , dans  les  rapports  , les  nausées,  le  vomis- 1 
sement.  La  dose  est  depuis  12  gouttes  jusqu’à  8grami 
dans  de  l’eau  de  menthe  onde  fenouil,  avec  unpeul 
de  sucre. 


Des  ratafias  et  liqueurs  de  table. 

Le  nom  de  ratafa  nous  est  venu  des  lndes-Orien4 
taies  : on  comprend  généralement  scus  celte  aecep4 
tion  une  liqueur  alcoolique  ou  plus  faible  ou  plus» 
forte  , chargée  d arômes  particuliers  , ou  composée» 
d’alcool  et  de  sucs  de  fruits  , le  tout  édulcoré  paii 
le  sucre  dans  des  proportions  convenables. 

Le  pharmacien  ne  considère  pas  seulement  les  raJ 
tafias  comme  des  liqueurs  d’agrement  pour  les  usages» 

T 1 Tl  * 1 a 1 1 * 


de  la  table  , il  reconnaît  dans  plusieurs  d’entr’eux  de: 
> infiniment  utiles  à l’art  de  guérir  ; i 


médicaments  infiniment  utiles  à l’art  de  guérir  ; il 
aperçoit  dans  leurs  diverses  préparations  un  véritableli 
mode  d'analyse  par  l’intermède  de  l’alcool  ; enfin 
il  remarque  un  phénomène  physico-chimique  vrai-j 
ment  curieux  , qui  tend  à prouver  que  l’alcool  porte  ; 
avec  lui  une  qualité  préservatrice  de  la  fermenta- j 
tion.  Les  ratafias  de  sucs  de  fruits  offrent  la  preuve  j 
de  cette  vérité  actuellement  bien  démontrée  , puis- 
que non-seulement  on  parvient  à conserver  certains  i 
fruits  par  l’intermède  de  l’alcool  , mais  à empèchei, 
les  sucs  de  ces  fruits  de  subir  la  fermentation. 

Les  ratafias  et  liqueurs  de  table  peuvent  se  pré-tj 
parer  de  quatre  manières  , savoir  : 

iu.  Par  macération  dans  l’eau,  le  vin,  1 eau-de-vie  j 

ou  l’alcool  ; • • 
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2°.  Par  macération  et  distillation  ; 

30.  Par  la  seule  distillation  ; 

^°.  Par  l’union  des  sucs  de  fruits  avec  l’eau-de-vie 
ou  l’alcool. 

Toutes  ces  liqueurs  peuvent  être  simples  ou  coin- 
jposées.  Nous  regardons  comme  ratafias  ou  liqueurs 
«simples , ceux  qui  ne  participent  que  d’une  seule 
«substance  avec  l’eau- de- vie  ou  l’alcool  et  le  sucre. 
ILes  ratafias  ou  liqueurs  composés  sont  ceux  qui  par- 
ticipent des  propriétés  de  plusieurs  substances  , outre 
i l’alcool  et  le  sucre. 

Les  distillateurs-liquoristes  distinguent  les  ratafias 
«ou  liqueurs  ue  table,  en  ratafias  communs  , et  en 
ibuiles  liquoreuses.  Les  premiers  ont  une  fluidité  à 
jpeu  près  égale  a celle  d’un  vin  sucré  ; les  secondes, 
.au  contraire  , filent  comme  de  l’huile  en  les  versant, 
et  ont  une  fluidité  moindre.  Ils  doivent  leur  consis- 


tance à la  quantité  de  sucre  que  l’on  lait  entrer  dans 
Heur  composition. 

Le  choix  des  substances  est  infiuiment  important: 
«on  doit  employer  des  matières  bien  saines  , des  fruits 
cqui  soient  presque  mûrs  et  non  d’une  maturité  ab- 
solue , qui  ue  soient  point  altérés  ni  gâtés  ; de  leau- 
< de-vie  d’excellente  qualité  , qui  n’ait  point  d’odeur 
id’emny reume  , de  futaille , ou  autres  étrangères  ; l’al- 
icool  bien  rectif  ié  est  préférable  pour  faire  ce  que  l’on 
nomme  les  liqueurs  fines;  le  sucre  le  plus  blanc  est 
celui  qui  convient  le  mieux  pour  toutes  les  espèces 
de  ratafias,  sauf  à en  corriger  la  force  par  l’addition 
ou  de  1 eau,  ou  d un  suc  de  fruits , ou  par  un  syrop 
«de  sucre. 

Le  mode  de  préparation  contribue  pour  beaucoup 
;à  la  saveur  et  à la  bonne  qualité  des  ratafias  : on  doit 
-éviter  les  longues  macérations , et  encore  plus  les 
||i infusions  à chapd  ou  par  l’insolation. 

Les  liqueurs  de  table  quel  on  colore,  doivent  être 
-Oiorees  par  1 action  immédiate  de  l’alcool  sur  le 
| principe  colorant , et  uon  par  l’interniède  des  alcalis 
ou  des  acides. 


a 
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Enfin,  on  donne  la  qualité  de  la  vétusté  aux  rata- 
fias  , après  les  avoir  filtré,  en  les  plongeant  dans  un 
bain  de  glace  pendant  cinq  à six  heures,  et  en  les 
conservant  dans  une  température  fraîche  par  pré- 
férence. 

Nous  nous  contenterons  de  citer  les  principaux 
ratafias  connus,  tant  à l’usage  de  la  médecine  que  dé 
la  table  , en  suivant , autant  que  possible  , l’ordre  dü 
plus  simple  au  plus  composé,  et  en  distinguant  les 
ratafias  colorés  des  ratafias  incolores. 

Eau-de-vie  d’ Andaye , ou  anisette  de  Bordeaux . 

La  véritable  eau-de-vie  d’Andaye  est  une  liqueur 
purement,  alcoolique  : mais  celle  que  l’on  distribue 
dans  le  commerce,  a une  légère  odeur  d’anis,  et  une 
saveur  faiblement  sucrée.  Lorsque  le  sucre  s’y  rem  ., 
contre  en  plus  grande  quantité , elle  prend  le  nom 
d’ anisette  de  Bordeaux.  Voici  comme  on  prépare 
l’une  et  l’autre. 

y alcool  bien  blanc,  à 36  degrés.  . 1 litre. 

eau  de  rivière  2 litres. 

sucre  royal  , pour  l’eau-de-vie 

d’Andaye 96  gram. 

huile  d’anis gouttes  iv. 

On  triture  l’huile  avec  le  sucre  pour  en  faire  un 
cl'éo-saccarum , et,  011  le  laisse  fondre  à froid  dans 
l’alcool  et  l’eau  mêlée  ; ensuite  on  filtre  la  liqueur  , 
pour  l’avoir  très  claire. 

On  met  du  sucre  royal 3 6$  gram.  x) 

huile  d’anis gouttes  \j. 

pour  3 litres  d’anisette  de  Bordeaux. 

B.  a tafia  â angélique. 

eau-de-vie  à 20  degrés.  .....  . G litres. 

seine  n ces  d’aU  gél  ! que 4 g t'a  m . ( 5 j ) 

ti&es  d’angélique  récentes.  . . . 128  gram.  ( iiv) 
amandes  amer  es  mondees  de 
leurs  enveloppa  et  concassées.  12$  gram. 
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Faîtes  macérer  pendant  douze  heures  ; coulez  à 
travers  un  linge;  Faites  fondre  dans  la  colature  , à 
Froid  , sucre  blanc  i kilogram.  ; filtrez  et  conservez. 

Remarques . 

• Les  macérations  les  moins  longues  sont  les  plus 
avantageuses. 

Ratafia  et  huile  d'anis . 


eau-de-vie  à 20  degrés.  2 litres, 

semences  d’anis.  . 64  grapi. 

Faites  macérer  pendant  douze  heures;  coulez  et 
ajoutez  sucre  blanc . . 304  gram.  (|  x ) 

Remarques. 

Si  r on  ajoute  trois  ou  quatre  gouttes  de  teinture 
.de  vanille  , ce  ratafia  a un  parfum  délicieux. 

Ce  que  l’on  nomme  huile  d’anis  est  la  même  li- 
queur préparée  avec  l’alcool  à 34  degrés , au  lieu 
d’eau-de-vie  , et  partie  égale  en  poids  , de  svrop  de 
. >ucre  très  blanc.  ‘ 


Piatajia  de  genièvre , et  huile  de. 

pif  baies  de  genièvre  sèches , entières.  64  gram. 

eau-de-vie  à 21  degrés 2 litres. 

sucre  blanc 304  gram. 

Macérez  comme  ci-dessus  ; coulez  et  filtrez. 


Remarques . 

L’huile  de  genièvre  se  prépare  par  distillation  avec 
alcool  , et  partie  égale  en  poids  de  syrop  très 
nlanc. 

Ratafia  de  café. 

[\f  du  café  moka  brillé  , entier.  . . 5 hectogr.  (Üj  ) 

eau-de-vie  à 21  degrés 4 litres. 

Macerez  pendant  huit  jours;  coulez;  ajoutez  sucre 

>lrmc  concasse God  grain.  ( § xx  ) 

liltrez  après  la  solution  du  sucre. 
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Crème  de  café . 

% La  teinture  (le  cale  ci-dessus  décrite  ; distillez 
au  bain-marie,  jusqu’à  ce  que  vous  ayez  obtenu  tout 
l’alcool;  ajoutez  à ce  produit  distille  son  poids  égal 
de  syrop  blanc  ; filtrez. 

Celée  liqueur  a un  parfum  exquis. 

Ratafia  à la  'violette. 


y racine  d’iris  de  Florence . . 8 gram. 

Faites  macérer  pendant  douze  heures 

dans  l’alcool  à 32  degrés 2 litres. 

Ajoutez  licheno  ou  tournesol  en  pain.  32  gram. 


Faites  macérer  de  nouveau  jusqu’à  ce  que  l’alcool 
ait  acquis  une  belle  couleur  pourpre  ; coulez;  mêlez 
un  poids  égal  de  syrop  de  sucre  bien  blanc  ; filtrez. 

Ce  ratafia  est  extrêmement  agréable  au  goût. 

Ratafia  de  noyaux. 

% des  noyaux  d’abricots  ou  de  pêches  les  plus 
nombreux  possibles,  au  nombre  de  soixante  pour 
chaque  litre  d’eau-de-vie  : on  casse  les  noyaux  d’a- 
bricots, et  on  ouvre  en  deux  ceux  de  pêches  ; on 
fait  macérer  les  uns  et  les  autres  dans  l’eau-de-vie 
pendant  un  mois  , avec  la  boîte  ligneuse  du  noyau. 
C’est  dans  l’amande  que  réside  le  principe  d’amer* 
lume  ; c’est  dans  lé  bois  que  réside  le  principe  odo- 
rant. On  ajoute  160  grammes  (3  v)  de  sucre  pour 
chaque  litre  d’eau-de-vie. 

Huile  de  noyaux. 

Prenez  le  double  de  noyaux  ci-dessus  ; faites  ma- 
cérer dans  l’alcool  pendant  le  même  temps;  distille^ 
au  bain-marie , el  ajoutez  un  poids  égal  de  syrop 
blanc. 

Ratafia  cT œillets. 

‘IL  des  œillets  rouges  mondés  de  leurs  calices  et 
de  leurs  onglets;  meltez-les  dans  un  grand  bocal  d« 


/ 
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erre,  ou  daus  une  cruche  de  grès;  on  remplit  l’un 
u l’autre  de  ces  vases  ; on  y ajoute  des  gérofles  coll- 
asses et  de  la  canelle  line  , 6 décigr.de  chaque  par 
lire  d’eau-de-vie:  on  met  dans  ces  vases  autant  d’eau- 
te-vie  qu’ils  peuvent  en  contenir,  et  on  laisse  ma- 
èrer  pendant  huit  ou  quinze  jours  au  plus  ; ensuite 
ai  coule  avec  expression,  et  on  ajoute  192  grammes 
le  sucre  blanc  jmr  litre  d’eau-de-vie  ; on  filtre  et  on 
onserve  pour  1 usage. 

Piatajïa  d'œillets  à la  provençale. 


f oeillets  jaspés 5 hectogr. 

eau  de -vie  à 21  degrés 1 litre. 


Faites  macérer  à froid  pendant  huit  jours;  coulez 
vec  expression  ; ajoutez  du  jus  de  framboises  dans 
res  proportions  d’un  tiers  du  fluide  ; du  sucre  260  gr. 
>ar  litre  de  liqueur;  un  peu  de  safran  pour  colorer  ; 

1 iltrez  lorsque  le  sucre  est  fondu. 

Ce  ratafia  est  très  agréable  au  goût  ; il  est  stoma- 
.hiqne;  il  appaise  les  douleurs  de  colique. 

Ratafia  de  cassis. 

ft 

9/  des  cassis  bien  mûrs 3 kilogr. 

Tvîondez-les  de  leurs  ralles  ; éerasez-les  dans  une 
cerrine  ; mettez-les  dans  un  bocal  de  verre  ou  une 
ruche  ; versez  par  dessus  neuf  litres  d'eau-de-vie  ; 
joutez  192  grammes  vj)  de  sucre  concassé  par 
itre.  O11  peut  y introduire  quelque  peu  de  gérolles 
t de  canelle  : on  fait  macérer  le  tout  pendant  huit 
u quinze  jours  au  plus;  on  coule  avec  expression  ; 
u laisse  déposer,  on  décante ;ou  clarifie  àla  chausse, 
l on  met  en  bouteilles. 

Cette  liqueur  est  d’une  belle  couleur;  elle  acquiert 
•ar  la  vétusté  la  saveur  d’un  excellent  vin  de  rota. 


Ratafia  de  cerises . 

*1/  des  cerises  à courtes  queues  de  la  vallé 
doutiiLcrency  , par  préférence , et  à leur  défau 


vallée  de 
faut  des 
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cerises  communes,  dont  on  été  les  queues;  on  les  1 
choisit  h] en  mures  et  bien  sûmes  ; on  les  écrasé  et 
ou  met  poids  pour  poids  de  ces  cerises  écrasées  et 
d.  eau-de-vie  a 22  degrés , dans  une  cruche  ; on  fait  1 
macérer  avec  les  noyaux  écrasés  , pendant  environ  ‘ 
un  mois,  en  agitant  le  vase  de  temps  en  temps  : alors  • 
on  ajoute  192  grammes  ( §vj)  de  sucre  par  litre  de  1 
liqueur;  lorsque  Je  sucre  est  fondu  on  passe  la  li- r 
queur  à travers  un  filtre  de  papier  sans  colle. 

Remarques . 

Quelques  personnes  recommandent  de  faire  fer-  ’l 
menter  le  jus  de  cerises  et  de  le  mêler  avec  du  vin  f 
ronge  et  de  l’eau-de-vie  ; mais  nous  avons  remarqué  ï 
que  par  ce  procédé  on  obtient  un  ratafia  de  cerises  1 
hien  moins  agréable  au  goût  et  d’une  couleur  moins 
belle  que  par  le  procédé  ci-dessus.  Nous  ferons  re^-  j 
marquer  encore  que  l’usage  que  l’on  a dans  les  mai-  f 
sons  domestiques  d’exposer  au  soleil  ou  à la  chaleur,  [ 
les  ratafias  en  macération  , est  contraire  à la  pratique  f 
raisonnée  : c’est  une  vieille  habitude  qu’il  est  plus  ; 
que  temps  de  faire  cesser. 


Ratafia  de  coings. 

Qq.  suc  dépuré  de  coings.  ...  3 kilogram. 

alcool  rectifié.  .......  i5  hectogram. 

candie  fine  concassée.  . . . 12  gram. 

coriandre  concassée 8 gram. 

gérolles  concassés 12  déc i gram. 

macis 2 gram. 

amandes  amères.  . ...  . . 16  gram. 

Faites  macérer  pendant  cinq  à six  jours  ; ajoute* 
sucre  blanc  concassé.  ....  . . 1280  gram.  (iifijfi) 
Lorsque  le  sucre  est  fondu,  coulez  à travers  un 
linge;  filtrez,  et  conservez  dans  des  bouteilles. 


Brou  de  noix. 

I» 

Cette  espèce  de  ratafia  est  plutôt  destiné  à l’usage  \) 


la  médecine  ou  a celui  de  lu  table  ' voici  comme 
le  prépare. 

Z clos  noix  lorsqu’elles  sont  nouvellement  nouées 
l’arbre  , bien  choisies  , c’est-a-dire  , sans  aucune 
te  , au  nombre  de  trente  pour  chaque  litre  d’eau- 
vie;  on  les  écrase  et  on  les  laisse  macérer  pendant 
(X  mois.  Au  bout  de  ce  teim&,  on  y ajoute  192 
mmes  (§vj)  de  sucre  concifeé;  on  laisse  macérer 
oie  pendant  lui  mois;  on  y ajoute,  si  l’on  veut  , 
-en  fies,  du  macis,  de  la  canelle,  de  chaque 
eçi  grammes  , pour  l’aromatiser.  On  l'ait  macérer 
aromates ]>endânt  les  derniers  huit  jours;  on  coule 
c expression  ; ou  clarifie  ensuite  a la  ciiausse  , et 
conserve  dans  des  bouteilles. 

Remarqués* 

Le  brou  de  noix  n’est  parfait  que  lorsqu’il  a deux 
. de  garde  en  bouteilles  : c’est  un  excellent  sîo- 
1 chique  ; sa  saveur  est  d’une  amertume  particu- 
le , qui  ne  plaît  pas  à tout  le  monde. 

/ 

Fiatafia  de  framboises . 

f des  framboises  presque  mûres  ; emplissez- en 
bocal  de  verre  ou  une  cruche  ; versez  par  dessus 
l’eau-de-vie  à 24  degrés  ; laissez  macérer  pen- 
it  cinq  à six  jours;  coulez  avec  expression  ; ajou- 
192  grammes  (2;  vj  )xle  sucre  blanc  concasse  par 
e de  liqueur;  laissez  fondre  le  sucre  à froid; 
*ez. 

le  ratafia  a une  excellente  odeur  et  saveur  de 
m boise  s.  On  prépare  de  la  même  manière  le  ra- 
a de  groseilles. 

M aras  quia» 


le  nom  vient  du  latin  amara  cerasus  , et  désigne 
; espèce  de  liqueur  que  l’on  obtient  par  .suite  do  la 
nentation  du  suc  de  la  cerise  sauvage  appelée 
l ise  , et  sa  distillation.  Oalcool  de  merise  ést  ap- 
e kirchc-wasser  ; on  applique  le  même  mot  à des 
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liqueurs  faites  sans  eau-de-vie  ni  alcool  , mais  aved 
certains  fruits  dont  on  a fait  fermenter  le  suc  , etqu<® 
1 on  a distillé  ensuite  pour  en  obtenir  le  principe  ali 
coolique.  C’est  ainsi  qu  on  prépare  le  marasquin  deç 
péchés , de  framboises  et  de  groseilles  : nous  citeront* 
pour  exemple  celui  de  groseilles. 

Maradpdn  de  groseilles. 


C est  un  produit  de  la  distillation  du  suc  de  avo\ 
seules  fermentées.  ° 


3^  groseilles  parfaitement  mûres.  . 5 myr.  (ib  ro2)i 

te uilles  de  cerisier 6 kilogr. 


On  écrase  les  groseilles  ; on  pile  les  feuilles  dan» 
un  mortier  c}e  marbre  - on  les  ajoute  aux  groseilles,, 
et  on  procède  à la  fermentation  par  les  moyens  quel 
nous  avons  indiqués.  Lorsque  la  matière  a acquis  une] 
(Hem  vineuse  , on  la  distille  au  feu  dans  un  alambic; 
dont  le  fond  est  garni  d’une  grille,  pour  empêcher  le 
contact  de  la  matière  contre  la  parole  intérieure  du 
vase  distilla'toire  : on  arrête  la  distillation  lorsqu’il 

ne  passe  plus  de  liqueur  alcoolique  dans  les  réci- 
pients. 

Ce  premier  produit  a besoin  d’être  rectifié.  Pour 
' ce^a?  qfl  le  place  dans  un  bain-marie  d’élain  , et  ou 
le  distille  à la  température  du  bain-marie.  On  re- 
marque que  les  groseilles  donnent  peu  d alcool. 

Pour  confectionner  le  marasquin  de  groseilles , 

V alcool  de  groseilles 5 bectogr.  (fbi) 

sucre  blanc > 

eau  distillée.  jdech.  5 bectogr. 

Faites  dissoudre  le  sucre  à froid  ; mêlez  et  filtrez. 

On  prépare  de  la  même  manière  le  marasquin  de 
fiamboises , de  péchés.  Ce  dernier  est  aussi  connu 
sous  le  nom  de  persicot. 

Ces  sortes  de  liqueurs  sont  incolores. 


C 'ed rat.  ( 1 i queu r ) 

üy  les  zestes  ou  écorces  fines  extérieures  de  douze 
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-ats;  faites  macérer  dans  huit  litres  cl  alcool  ? 
Jant  vingt-quatre  heures  ; distillez  ensuite  au 
-marie  , jusqu’à  ce  que  vous  ayez  retiré  tout  lai- 

; alors 

' parties  égales  en  pouls  de  syrop  hlanc  fait  avec  , 
icve  royal  , et  d’alcool  de  céclrat;  mêlez  ; laissez 
>ser  ; passez,  à travers  la  chausse  pour  obtenir 
liqueur  très  transparente  et  incolore. 

Parfait  amour . 

est  la  liqueur  de  cédrat  que  l’on  a colorée  en 
,ze  , avec  de  la  cochenille. 

Ratafia  d’écorces  d’oranges . 

Les  zestes  ou  écorces  d’oranges 

récentes. ...  • ".  . 128  grani.  ( £iv) 

aites  macérer  clans  de  l’eau-de- 

' vieille 4 litres. 

a macération  ne  doit  pas  être  prolongée  au-delà 
>,ix  à huit  heures  : alors  011  coule  à travers  un 
<e  , et  on  ajoute  160  grammes  de  sucre  par  litre 
itqueur. 

Remarques. 

ai  remarqué  qu’une  plus  longue  macération  fai- 
contracter  à l’alcool  aqueux  une  saveur  amère, 
n peut  préparer  de  la  même  manière  les  ratafias 
^les  de  cédrat , de  citron. 

Ratafias  de  fleurs  cï oranges. 

les  lleurs  d’oranges  mondées  de 

leurs  calices 1 kilogram. 

eeau-de-vie  vieille 4 kilogram. 

aites  macérer  pendant  six  heures  au  plus  ; coulez 

; joutez  sucre 780  grain.  (îb  j 1$  ) 

iltrez  lorsque  le  sucre  est  fondu. 

Remarques. 

'ou s les  auteurs  qui  ont  écrit  sur  l’art  de  faire  les 
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divers  ratafias,  ont  constamment  recommandé 
iongnes  macérations  , et  souvent  les  infusions 
au  soleil,  soit  a une  température  de  20  à go  dearJ 
mais  nous  observerons  que  ce  mode  d’infusion  ni 
corps  dans  les  espèces  d’alcools  , est  contraire  al 
lois  de  la  saine  pratique,  premièrement  parce  <;- 
i action  de  1 alcool  sur  les  substances  dont  on  se  ni 
pose  d extraire  les  principes  par  son  intermède  !i  * 
s exercer  paisiblement  et  immédiatement  ; second 
ment , parce  que  ce  menstrue  réagit , à î’aide  du  rf 
Jonque  , sur  le  principe  extractif  des  corps  qui  ]ft 
sont  soumis  , qu’il  en  dissout  une  partie  qui  coif 
mimique  une  saveur  amère  au  produit  qui  résultf 
soit  de  I infusion,  soit  de  l'insolation,  soit  d’une  lofe 
gue  macération. 

J ai  remarqué  à l’égard  du  ratafia  de  fleurs  d\lî 
1 anges , que  six  heures  de  macération  suffisaient  pot]11 
charger  i’aleool  ou  l’eau-de-vie  de  leur  principe  odf1 
rant.  ' 

Huile  liquoreuse  de  fleurs  d'oranges. 

Cette  liqueur  se  prépare  avec  l’alcool  rectifié  <» 
fleurs  d’oranges  , en  partie  égale  en  poids  avec  1» 
sjrop  de  sucre  bien  blanc. 

Citronelle  ( liqueur  ) ou  eau  des  barbades.  L 

zestes  récents  de  citron I28gram.  (gjv^ 

zestes  d’oranges 32  gram. 

coriandre q gram. 

gérofles. . . . . 2 gram. 

alcool 2 klogr. 

Fai  tes  macérer  pendant  vingt  quatre  heures;  disf1 
tillez  au  bain  marie. 

Ajoutez  le  double  en  poids  de  svrop  de  sncrifl 
blanc  ; mêlez  et  filtrez.  Cette  liqueur  est  à peu  prèfe* 
la  même  que  l’eau  des  barbades. 

Ratafia  de  chocolat  ou  de  cacao. 
du  cacao  caraque 5 iiectogram»  I 


i 
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1 éaèaô  dé*  îlês.  , Z$c  gram. 

aA-dc-viô  à 21  degrés 4 kiiogr. 

iere ' 75°  Sram* 

leool  de  vanille gouttes  &ij* 

î fait  torrélier  légèrement  les  amendes  de  cacao, 
le  pouvoir  les  inonder  de  leurs  écorces  ; en- 
on  les  rôtit  également  dans  Une  poêle  de  1er  ou 
un  brûloir  cylindrique  à la  manière  du  café  , 
fà  ce  qu’elles  aient  acquis  une  couleur  brune 
être  noire.  Alors  on  les  met  dans  un  bocal  de 

2 • on  verse  par  dessus  l’eau-de-vie  ; on  fait  ma- 
- pendant  quinze  jours  ; ensuite  on  coule  , et  on 
,ute  le  sucre  concassé.  Lorsque  celui-ci  est  fondu  , 

3 clarifie  à la  chausse  , on  le  met  dans  des  hou- 
• s > et  on  aj  ute  trois  à quatre  gouttes  d’alcool  de 

le  par  chaque  bouteille  de  la  continence  d’un 
ou  environ.  ' 

Piatafa  de  tolu. 

, ' * ' - •*  ■ * -A 

uime  de  tolu 64  gram. 

au  commune  bien  pure.  . . . 760 gram.  (fbj£) 

au-de- vie  à 24  degrés 1 kilogram. 

i acre 7Ôo  gram. 

1 concasse  le  baume  de  tolu  ; on  le  met  dans  un 
•as,  et  ou  verse  par  dessus. la  quantité  d’eau  dé- 
ie  et  élevée  à une  température  de  Go  degrés  ; on 
3 infuser  pendant  trois  ou  quatre  jours  ; on  coule 
: infusion  , et  011  y fait  fondre  le  sucre  au  bain- 
1 e : on  mêle  ce  syrop , lorsqu’il  est  réfroidi , avec 
-de-vie  ; 011  laisse  le  mélange  se  clarifier  par  le 
s , et  on  le  décante. 

itte  liqueur  est  légèrement  nébuleuse  , à raison 
peu  de  lésine  de  Loin  , tenue  en  suspension  par 
irmède  de  l’acide  benzoïque  ; elle  est  d’une 
ir  et  d’une  saveur  très  agréables;  on  peut  la  cou- 
er  comme  stomachique  et  balsamique. 

lléphantÀne  (liqueur)  ou  ratafia  de  benjoin. 

erme  d’adoption  pour  exprimer  le  produit  li- 
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quoreux  qui  résulte  du  mélange  d’une  infusion  ? 
benjoin  dans  1 eau  unie  à l’eau-de-vie  et  au  sud 
dans  les  memes  proportions  que  pour  le  ratalia  1 

toi  IL. 

On  lui  avait  donné  d’abord  le  nom  d’urine  del 
pliant,  par  analogie  entre  l’acide  benzoïque  relia 
clu  benjoin  , et  le  même  acide  retiré  de  l’urine  de  i 
quadrupède  de  la  famille  des  pentachehi , ^ ui  fait! 
base  de  ce  ratafia  ; mais  on  a supprimé  ce  nom  pari 
qu’il  inspire  naturellement  de  la  répugnance. 

Huile  de  vanille. 


% alcool  à 32  degrés 1 kilogr. 

syrop  de  sucre  blanc 1 kilogr. 


Mêlez  exactement  j ajoutezalcool  de  vanille,  qu» 
tité  suffisante  pour  donner  à cette  liqueur  une  ode! 
de  vanille  plus  ou  moins  forte. 

Cette  liqueur  est  stomachique,  cordiale  , et  d’ut 
saveur  extrêmement  agréable. 


Crème  des  barbades. 


les  zestes  de  trois  oranges. 
cle  trois  cédrats. 


macis. 


n°.  îij. 
n°  iij. 
8 grain. 


canelle  fine iiôgrani. 

gérolles 6 décigram. 


eau-de-vie  à 21  degrés g litres. 

Faites  macérer  pendant  vingt-quatre  heures;  d 
tillez  ensuite  au  bain-marie,  jusqu’à  ce  que  vous  av 
retiré  tout  l’alcool;  mêlez  cet  alcool  avec  son  poii 
de  syrop  de  sucre  blanc  ; filtrez  pour  obtenir  ui 
liqueur  très  transparente. 

Le  nom  de  barbades  est  particulièrement  affec 
aux  liqueurs  d’une  parfaite  limpidité,  et  sur-tout  i 
colores. 

Huile  de  Vénus. 


qui 


Cette  liqueur  a été  ainsi  nommée  par  M.  Cigogn 
a conservé  sous  le  secret , la  recette  de  sa  coi 
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ition,  dont  il  fui  l'inventeur.  M.  Poncelet  indique 
procédé  qui  lui  appartient,  et  que  l’on  substitue 
•lui  de  M.  Cigogne,  \oici  la  recette  qui  est  con- 
: des  liquoristes. 

fleurs  de  carotte  sauvage.  ...  192  gram.  ( § vj  ) 

i alcool  rec  tilié 5 Titres. 

faites  macérer  pendant  vingt  quatre  heures  ; dis- 
yl  ensuite  au  bain-marie,  jusqu  a ce  que  vous  ayez 
• enu  tout  l’alcool  ; mêlez  celui-ci  avec  partie  égale 
poids  de  syrop  de  capillaire  bien  changé  des  prin- 
es  odorant  et  extractif  de  cette  plante;  clarifiez 
le  repos. 

Eau  divine. 

alcool  rectifié.  ...........  4 litres. 

huiles  volatiles  de  citrons,  d 1 i « 

de  hergamottes  /e  cL  6 Sram- 

•eau  de  Heurs  d’oranges  double.  . i56  gram. 

eau  très  pure 8 litres. 

s sucre  blanc 2 kilogram. 

)n  fait  dissoudre  les  huiles  volatiles  danslalcool  ; 
tdislill  e an  bain-marie  pour  avoir  un  alcool  aro- 
uique  bien  homogène. 

d’une  autre  part , on  fait  dissoudre  le  sucre  dan$ 
'u. ; on  ajoute  l’eau  de  fleurs  d’oranges,  et  on 
’.e  le  tout  avec  l’alcool  aromatique;  ensuite  011 
e la  liqueur  pour  l’avoir  très  claire. 

Remarques. 

\u  moment  du  mélange  de  toutes  les  liqueurs  , 
fluide  qui  en  résulte  perd  sa  transparence  pour 
•ndre  un  état  laiteux.  On  est  obligé  de  filtrer  pour 
<enir  un  ratafia  incolore  et  transparent:  on  perd 
ce  procédé  toutes  les  huiles  volatiles  qui  11’ont 
mmuniquéque  leur  odeur  au,  mélange.  Il  vaudrait 
uicoup  mieux  faire  fondre  le  sucre  dans  l’eau 
fleurs  d’oranges  , avec  addition  d’eau  nécessaire 

I iren  faire  un  syrop  que  l’on  mêlerait  avec  l’alcool 
matiquç , et  on  obtiendrait  par  la  filtration  une 


y. 
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huile  liquoreuse  qui  participerait  (les  propriétés  d4 
huiles  volatiles. 

L’eau  divine  est  cordiale  ; elle  facilite  la  digestiod 
et  excite  la  transpiration  : c’est  aussi  une  liqueur  ci 


table  très  agréable 


i 

i 


1 


Clairet  ou  rossoüs  de  six  grains, 

y semences  d’an i s 

de  fenouil.  ..... 

d’an  et -,  , , 

i • -,  >dç  ch.  02  gram,  ( 

de  coriandre ...  J 010  v 

de  carvi.  ...... 

de  daucus  de  crête. j 

Faites  macérer  dans  cle  l’eau-de-vie  (deux  litres 
pendant  trois  ou  quatre  jours  ; coulez;  ajoutez  suci 

Liane  concassé . 5 hectogran 

Faites  dissoudre  le -sucre  à froid,  et  filtrez. 

Cette  liqueur  est  très  agréable  ; elfe  est  carmin! 
tive  et  propre  pour  les  estomacs  froids. 

J'espétro. 


semences  d’angélique 64  graun 


de  coriandre 32  gram. 


de  fenouil 8 gram. 

d’ariis  8 gram. 


Stic  de  deux  limons  avec  leurs  zestes, 
eau  de-vie  vieille . 2 kilogr. 


sucre  blanc > 5 bectogr. 


Faites  macérer  le  tout  pendant  huit  jours;  coule 
et  filtrez. 

Ce  ratafia  a reçu  son  nom  de  ses  propriétés  contr 
les  vents  ; c’est  une  liqueur  de  table  fort  agréable. 

Elixir  de  garas. 

\ ! 

al  oës ’8o  gram . ($  i j fl 

myrrhe 16  gram. 

safran  du  Gâtinois 8 gram. 

canelle  (iue ]do  ck  12  déciev 

geroues . , . 1 n 


Mette 
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Mettez  dans  lin  matras  ; versez  par 

les  s u s de  1 eau-de-vie i lulogram. 

de  l’eau  très  pure S4  grain.- 

I ailes  macérer  pendant  douze  heures  ; distillez  au 
•ain-marie  jusqu’à  siccité. 

pailles  égales  de  cet  alpool  distillé etde  syrop  de 
apillaire  biep  chargé  eu  principes  ; mêlez  et  con- 
u vez  pour  l’usage. 

Piem arques. 

L élixir  de  garus  a besoin  d 'être  conservé  pendant 
n certain  temps  pour  être  parfait  ; on  l’aromatise 
vee  1 eau  de  fleurs  d’orange. 

On  peut  lui  donner  les  qualités  de  la  vétusté  en  le 
longeant  pendant  six  heures  dans  un  hain  de  glace. 
O est  un  excellent  cordial  et  stomachique.  Il  cou- 
lent aux  tempéraments  froids  et  pituiteux. 

II  y a des  médecins  qui  préfèrent  l’élixir ’de  «aras 
•ns  distillation;  alors  on  n’y  fait  entrer  que  8 |ram. 
aloes  au  lieu  de  80  grain.,  et  on  mêle  le  produit  de 

macération  , apres  l’avoir  filtré  , avec  le  sirop  de 

'cal  lre  ’ Cn  P0U  S éSah  U estFlus  doux  et  plus  mé- 

ïiatafia  du  commandeur  de  Caumartin. 

" racines  d’arr été  - boeuf.  . 


>de  ch.  64  gram.  (5  ij) 


de  cynorrhodon.  . 
de  guimauve.  . . . 
de  sceau  de  salomon 
de  chardon  roland 

CoiîS°u<ie  majeure.  ...  32  gram. 

nauscar  es.  . . 24  gram. 

semences  dams T 

baies  de  genièvre  ..... ! ! 32  gram! 

ea“-de-vle 5 lilogi, 

, . , i kflogr. 

°n  netme  les  racines,  on  les  concasse,  ainsi  rmo 
aromates  ; On  les  met  dans  un  malras;  on  les  f ,it 
icerer  dans  1 eau-de-vie  pendant  quinze  jours  ; cu- 

2 V 


( 3oG  ) 

suite  on  coule  avec  expression  : alors  on  ajoute  1« 
sucre  en  poudre  grossière  ; on  agite  le  mélange  jus- 
qu’à ce  que  le  sucre  soit  fondu  ; on  filtre  la  liqueur 
à travers  un  papier  sans  colle  , et  on  la  conserve  dans 
des  bouteilles. 

Cç  ratafia  est  bon  pour  la  gravelle  et  potir  les  ré- 
tentions d’urine  : on  en  prend  un  petit  verre  le  matin 
à jeun,  et  un  second  le  soir  en  se  couchant  ; on  con- 
tinue pendant  quatre  ou  cinq  jours. 


Katafia  de  Grenoble. 


^ cerises  noires  de  bois 12  kilogr.  (fbxxiv) 

eau-de-vie  à 24  degrés.  . . . 46  kiiogr. 
sucre  blanc - ..  12  kilogr. 

O11  monde  ces  cerises  de  leurs  queues.  O11  les  met 
dans  un  petit  baril  : on  verse  par  dessus  l’èau-de-vie  : 
on  bouche  le  baril , et  on  laisse  macérer  pendant  10 
jours;  ensuite  on  coule.  On  écrase  les  cerises  qui  étaient 
dans  le  baril  ; on  les  exprime  pour  en  obtenir  tout  le 
suc.  On  mêle  le  sue  exprimé  avec  la  première  liqueur; 
on  j jette  quelques  poignées  de  noyaux  de  ces  mêmes 
cerises,  seulement  écrasés  : on  fait,  macérer  de  nou- 
veau pendant  huit  jhurs  , et  on  coule. 

Alors  on  fait  un  syrop  avec  le  sucre  , à la  manière 
accoutumée  ; on  le  mêle  avec  la  première  liqueur  que 
l’on  a eu  soin  de  filtrer.  On  laisse  reposer ’le  tout  pour 
en  opérer  la  clarification  , et  011  met  ce  ratafia  en 
bouteilles. 

Si  l’on  veut  aromatiser  ce  ratafia  , on  ajoute  quel- 
ques zestes  de  citrons  que  l’on  fait  macérer  dans  l’eau- 
cle-vie  en  même  temps  que  les.  noyaux  de  cerises. 

Ce  .ratafia  est  une  liqueur  de  table  très  agréable. 
Le  cit.  Couret  fils.,  pharmacien  à Saint  Galiciens  , 
recommande  ce  ratafia  pour  excipient  delà  theriaque, 
à la  place  du  miel  et  du  vin  d’Espagne.  ( \ o^ez  ♦ce 
que  nous  disons  de  cette  substitution , que  nous  ne 
croyons  pas  de  voir  adopter , au  mot  Thériaque  ). 
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TJsquebang , scubac , esc  ubac. 


safran  du  Gâtinois,  mondé. 


gemevre. 


• 32  gram-  (si) 

. 16  gram. 

dattes , , n 

raisins  de  Damas ) ec  u 9°  §ram* 

jujubes 128  gram» 

anis  vert,  sec 4 gram. 

coriandre  sèche 4 gram. 

cauelle 8 grain. 

macis 4 grain. 

gérolies. • 4 gram. 

eau-de-vie  à 21  degrés G litres. 

sucre.  3 kilogr. 

On  monde  les  dattes  de  îèûrs  noyaux;  on  coupe  la 
nilpe  en  morceaux  ; on  monde  pareillement  les  rai- 
ins;  on  écrase  les  jujubes;  on  coupe  le  safran  très 
nenu  ; on  concasse  les  substances  aromatiques  , et 
n fait  macérer  le  tout  dans  l’eau-de-vie  , pendant 
uiuze  jours;  alors  on  ajoute  le  sucre  concassé;  on 
*e  laisse  fondre  avec  le  temps;  ensuite  on  coule  à 
travers  un  linge,  et  on  opère  la  clarification  par  le 
*epos  : on  décante,  et  on  coule  en  bouteilles. 

Ce  ratafia  est  excellent  pour  la  poitrine;  il  facilite 
1 digestion  : c’est  la  liqueur  la  plus  convenable  aux 
mimes;  cependant,  elle  excite  quelquefois  des  maux 
e tète  aux  personnes  qui  11e  sont  pas  accoutumées 
u safran. 

Scubac  blanc . 


C est  la  même  liqueur  que  l’usquebang  ci-dessus  , 
ont  on  a distillé  le  produit  de  la  macération  dans 
teau-de-vie  , à la  température  du  bain-marie  , et 
ont  on  a édulcoré  le  produit  distillé  avec  partie 
.gale  en  poids  de  syrop  de  sttcre  très  b!  anc- 
Cette  liqueur  est  placée  au  rang  des  huiles  liquo- 
mses  ; elle  est  d’une  saveur  aromatique  plus  agréa- 
is que  la  précédente,  par  la  raison  qu’elle  est  dé- 
jà 
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barrassée  de  la  partie  extractive  des  substances  qui  il 
entrent  dans  sa  composition. 


Des  vernis. 


Les  vernis  sont  des  fluides  imperméables  à l’eau  , 
dont  on  couvre  la  surface  des  corps  pour  leur  donner 
un  lustre  agréable  et  les  préserver  de  l’humidité. 

L’application  du  vernis  présente  un  grand  intérêt , 
puisqu’elle  tend  à conserveries  corps  , à leur  donner 
plus  d’éclat , et  qu’elle  permet  la  faculté  de  les  laver 
avec  de  l’eau  pour  leur  enlever  les  autres  corps  étran- 
gers qui  viennent  adhérer  à leur  surface,  et  ternirleur 
première  couleur. 

On  doit  au  cit.  Watrin,  peintre,  doreur  et  ver- 
nisseur,  des  recherches  curieuses , utiles  et  savantes, 
sur  l’art  de  composer  les -vernis  et  de  les  appliquer. 
Il  distingue  les  vernis  en  trois  genres,  savoir,  les 
vernis  à l’alcool , à l’huile,  et  à l’essence.  Il  est  un 
quatrième  genre  que  l’on  distingue  sous  le  nom  de 
vernis  minéraux , qui  n’ont  rien  de  commun  avec 
ceux  que  nous  venons  de  citer  , et  qui  se  préparent 
avec  des  oxides  métalliques.  Ces  derniers  sont  des 
vitrifications  ; ils  appartiennent  aux  arts  de  l'émail- 
leur,  du  porcelainier,  et  du  fabricant  de  faïauce. 

Nous  n’avons  pas  le  projet  de  faire  un  traité  sur  l’art 
du  vernisseur  : nous  ne  devons  considérer  les  vernis 
dans  cet  ouvrage  , que  sous  le  rapport  de  l’action  de 
l’alcool  sur  certaines  substances  végétales  ou  produits 
excrétoires  des  végétaux  dont  il  extrait  les  principes 
qui  lui  sont  solubles , et  qui  donne  naissance  à des 
produits  qu’un  pharmacien  ne  doit  pas  ignorer,  puis- 
qu’ils sont  les  résultats  de  J’analyse  végétale  par  l’in- 
termède de  l’alcool . 


I 


g 


1 


J^ernis  blanc  à V alcool. 


' 


y résine  sandar&que  en  larmes 
bien  blanches 


5 hectogr.  ( ife  j ) 
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térébenthine  blanche  trans- 


parente  ig 2 gram.  (^vj  ) 

alcool i litre. 


Ou  réduit  la  sandaraque  en  poudre;  on  la  fait  dis- 
oudre  dans  l’alcool  ; ensuite  on  ajoute  la  térében- 
-hine  ; on  la  mêle  exactement,  et  on  laisse  dépurer 
a liqueur  par  le  repos. 

Ce  vernis  s’applique  à froid  sur  les  tentures  de 
•apiers  , sur  les  boiseries  , sur  la  peinture  à l’buiîe 
it  en  détrempe. 


P émis  blanc  que  Ton  peut  polir, 

rr  alcool I litre. 

mastic  en  larmes  en  poudre.  ...  64  gram. 

sandaraque . . 256  gram. 

résiné  éîenu ^2  gram. 

térébenthine  fine 128  grain. 

Faites  dissoudre  les  résines  dans  Falcool;  laissez 
épurer  la  liqueur  par  lerepos;  décantez  ; ajoutez  la 
irébenthiue. 

La  résine  élémi  donne  à ce  vernis  une  consistance 
1 olle  qui  l’empèche  de  s’écailler  en  séchant.  On  Fap- 
i'iquesur  les  chambranles  , les  poêles  de  toilette,  etc.; 
1 peut  ie  polir  avec  la  pierre  ponce  fine» 


V émis  commun . 


” alcool ! litre. 

sandaraque 256  gram. 

térébenthine  commune 192  gr.  ( ^ vj  ) 

Procédez  comme  ci-dessus» 

I 

V émis  transparus. t. 


mastic  en  larmes 64  gram» 

sandaraque.  256  grain. 

térébenthine  fine.  . » 128  gram.. 

alcool 1 litre. 


Procédez  comme  ci-dessus. 
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Ce  vernis  s’applique  sur  des  fonds  tendres , des 
bois  d’évantails  , des  étuis,  etc. 


T ernis  coloré. 


sandaraque 256  gram. 

résine  laque  plate 64  gram. 

colophane, 126  gram. 

térébenthine  fine 192  gram. 

alcool 1 litre. 


Ce  vernis  s’applique  sur  les  boiseries,  le  bois  de 
chêne  , les  chaises  de  canne,  les  fers,  les  grilles  , 
les  rampes  intérieures. 

Si  r ou  veut  vernir  les  meubles  en  rouge , on  y met 
moins  de  sandaraque  , plus  de  résine  laque  , et  on  y 
ajoute  du  sang-dragon. 

Vernis  à l'or. 


*}f.  résine  laque  en  grains.  . 

résine  gutte 

sang-dragon 


rocou 

safran  du  Gàtinois 
alcool 


128  gram. 
1 28  gram. 
128  sram. 

O 

120  aram. 

O 

32  gram. 
5 litres. 


On  fait  macérer  chacune  de  ces  substances  sépa- 
rément dans  lin  litre  d’alcool,  jusqu’à  ce  que  les 
résines  soient  dissoutes,  et  que  les  matières  colo- 
rantes aient  fourni  leurs  principes;  coulez  et  laissez 
dépurer  par  le  repos. 

On  mêle  ces  solutions  alcooliques  dans  les  pro- 
portions que  l’on  juge  à propos  pour  former  les  dif- 
férentes teintes  de  couleur  d or. 


V< émis  transparent:  au  copal. 

def alcool  saturé  de  camphre,  ce  que  vous  vou- 
drez ; versez  dans  un  matrâs  sur  du  cop'al  transpa- 
rent réduit  en  poudre , ce  qu’il  en  faut  pour  saturer 
l’alcool  camphré}  le  copal  se  substitue  à la  placé  du 
camphre  qui  se  précipité.  Lorsque  l’alcool  camphré 
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îst  saturé  de  copal,  on  le  filtre  à travers  un  papier 
;ans  colle:  le  camphre  reste  sur  le  filtre,  et  peut 
servir  à faire  de  nouvel  alcool  camphré. 

L’alcool  de  copal  qui  a traversé  le  filtre  , sert  à 
^réparer  le  vernis  ; on  en  ajoute  à de  l’alcool  qui 
ient  en  solution  de  la  résine  élémi,  afin  de  lui  don- 
îer  une  certaine  mollesse  qui  l’empêche  de  s’écailler 
m séchant  ; alors 

On  prend  résine  élémi . 32  gram. 

alcool  rectifié. 1 litre. 

La  dissolution  de  celte  résine  étant  faite  et  dépu- 
'ée  , ou  mieux  encore  filtrée  , on  y mêle  64  grammes 
lie  dissolution  de  copal , préparée  comme  il  est  dit 
'i-dessus. 

Ce  vernis  est  d’une  helle  transparence. 


§.  VHI.  De  l'analyse  parles  sels. 


Le  mode  d analyse  végétale  par  les  sels  est  très 
>ieu  usité  dans  les  laboratoires  de  pharmacie.  L’ae- 
ion  qu’exercent  les  sels  neutres  sur  les  végétaux, 
est  tout  à la  fois  analytique  et  conservatrice.  Le  mu- 
iatc  de  soude  est  celui  des  sels  neutres  qui  est  le 
dus  employé  pour  ce  genre  d’analyse.  On  a soin 
lie  le  priver  de  son  eau  de  crystallisation  avant  de 
'appliquer  immédiatement.  Là  solubilité  de  cemu- 
’iale  le  rend  habile  à se  charger  de  l’eau  de  végéta- 
ion  des  parties  des  plantes  avec  lesquelles  on  le  met 
®n  contact.  On  doit  observer  que  pour  que  le  sel 
puisse  exercer  son  action,  il  faut  qu’il  soit  stratifié 
3t  comprimé  avec  la  substance  végétale  , à l’abri  du 
contact  de  l’air. 


Pour  bien  concevoir  la  théorie  du  mode  d’analyse 
oar  le  muriate  de  soucie  , il  faut  remarquer  que  ce 
.el , en  s’emparant  de  l’eau  de  végétation  , supprime 
a cause  immédiate  delà  fermentation;  en  sorte 
qu’une  partie  du  6el  a pris  la  place  de  cette  eau  de 
végétation  du  végétal-,  et  protège  celui  -ci  contre 
out  mouvement  de  désorganisation  , tandis  qu’il  sa- 
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tare  d’un  autre  côté  l’eau  essentielle  du  végétal  et 
i empht  a son  égard  le  meme  mode  de  garantie. 

Ce  moyen  analytique  a beaucoup  d’analogie  avec 
ce  que  1 on  connaît  squs  le  nom  d’analyse  mécanique  • 
cependant , les  produits  que  l’on  obtient  ne  sont 
pas  précisément  tels  qu’ils  existaient  dans  le  végétal 
puisqu  ils  participent  de  la  substance  du  sel  qui  a 
servi  a les  extraire  et  à les  séparer.  Voyez,  v 26 
premier  volume , où  se  trouve  décrit  le  moyen  pra- 
tique pour  ce  genre  d’analyse. 


CHAPITRE  VI. 


Des  matières  colorantes  végétales , improprement 
appelées  fécules  colorantes. 

J3eJA  nous  nous  sommes  expliqués  sur  le  compte 
clés  matières  colorantes  dans  le  premier  volume  , 
page  296.  Quelques  chimistes  leur  ont  donné  le  nom 
de  fecules , parce  qu’elles  se  précipitent  des  fluides 
dans  lesquels  elles  sont  comme  suspendues  au  mo- 
ment ou  elles  se  forment  ; d’autres  les  ont  regardées 
comme  les  produits  d’une  fermentation  qu  ils  ont 
nommée  fermentation  colorante.  Ce  n’est  donc  que 
par  analogie  avec  la  précipitation  des  fécules  pro- 
prement dites  , ou  des  fèces  , dont  les  molécules  sont 
interposées  dans  celles  d’un  fluide , et  dont  la  gravité 
spécifique  est  telle  qu’elles  sont  obligées  de  se  rendre 
a la  place  du  fond  des  vases  qui  les  contient,  que 
d une  part  on  a nommées  fécules  ces  matières  colo- 
rantes, et  que  de  l’autre  on  les  a considérées  comme 
des  produits  dune  fermentation  particulière,  à la- 
quelle il  a plu  de  donner  le  surnom  de  colorante , 
parce  que  quelques  unes  de  ces  matières  sont  en  effet 
des  produits  de  la  fermentation  ; mais  toutes  ne  pro- 
cèdent pas  de  la  fermentation  , et  nous  sommes  bien 
éloignés  de  croire  qu’il  y ait  plusieurs  sortes  de  fer- 
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entations.  TAyez  quelle  est  l'opinion  que  nous 
ons  émise  à ce  sujet,  à l’article  Analyse  clés  < éèë- 
uæ  par  la  fermentation  : nous  adopterons  donc 
ire  ment  et  simplement  le  nom  de  madères  co  Lo- 
tîtes végétales. 

La  préparation  des  matières  colorantes  destinées 
d’usage  des  peintres  et  des  teinturiers  , présente 
1 ordre  de  produits  que  l’on  ne  doit  confondre  ni 
ec  les  matériaux  immédiats  dont  elles  dérivent,  ni 
ec  ceux  des  mêmes  matériaux  qui  ne  peuvent  ser- 
ir  qu’à  préparer  les  bains  de  teinture.  C’est  trop 
i (reprendre  que  de  vouloir  rassembler  dans  un 
tëme  ouvrage  toutes  les  parties  d’une  science  qui 
.nëe  d’abord  la  connaissance  des  matières  pré- 
férés, celle  d’en  extraire  tous  les  principes  prô- 
es  à tel  ou  tel  usage  , celle  d’en  faire  telle  ou  telle 
plieation  ; celle  enfin  d’en  obtenir  tel  ou  tel  pro- 
it,  ou  d’en  former  tel  composé.  Chacune  de  ces 
^naissances  est  l’objet  d’un  ouvrage  particulier: 
peut  consulter  le  Dictionnaire  des  Plantes  , du 
..  Dambournay, imprimé  en  l’an  2 , où  l’on  trouve 
*e  collection  nombreuse  de  végétaux  qu’il  a soumis 
art  de  la  teinture.  On  trouvera  dans  le  même  011- 
age  une  série  nombreuse  de  mordants  dont  la 
k maissance  est  indispensable  pour  quiconque  se 
Le  à 1 étude  de  cet  art  : mais  c’est  sur-tout  dans 
nivragé  du  cit.  Bertholet  , dans  celui  du  cil.  Chap- 
, que  1 on  trouvera  l’explication  des  phénomènes 
nuques  qui  se  passent  dans  l’usage  des  dissolu- 
es qui  servent  démordants,  et  que  l’on  allie  avec 
bains  de  teinture.  Nous  né  citerons  ici  que  les 
tières^  colorantes  qui  sont  des  produits  de  l’art 
urmaceuto-chimique , ou  d’un  travail  dans  les  ate- 
•s  , et  qui  se  débitent  sous  des  noms  particuliers, 
tnme  matières  teignantes  ; nous  ne  ferons  men- 
n que  de  celles  dont  les  végétaux  sont  la  base. 

De  ï ndigo . 

j indigo  est  une  matière  colorante  bleue  que  l’on 
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lire  d’une  plante  appelée  anil , en  latin  indigo  fera 
tinctorici , de  la  Diadelphie  décandrie  de  Linnée. 

Cette  matière  est  le  produit  de  la  ferme ntatio ri 
de  la  plante  indigofère  dans  l’eau  : on  recolle  les 
tiges  et  les  feuilles  de  la  plante  au  moment  voisin  de 
sa  floraison  ; on  en  forme  des  paquets  ou  faisceaux 
cpie  l’on  met  dans  une  grande  cuve  appelée  la  trem\ 
poire , et  qui  est  presque  remplie  d’eau.  Il  s’établifl 
un  mouvement  de  fermentation  qui  fait  dégager  du 
gaz  acide  carbonique  et  un  peu  d’ammoniaque.  Da.n^ 
1 espace  de  vingt-quatre  heures  , ordinairement , lq 
principe  colorant  est  développé  ; alors  on  ouvre  le 
robinet  situé  a la  barre  de  la  cuve , pour  faire  coule* 
1 eau  dans  une  seconde  cuve  que  l’on  nomme  la  bat- 
terie y on  nétoie  aussitôt  la  trempoire  pour  la  char- 
ger de  nouvelles  plantes,  et  continuer  le  travail  sans 
interruption. 

L eau  qui  a passé  dans  la  batterie  se  trouve  chargée 
de  la  matière  colorante  bleue  qui  a besoin  d’etre 
separee  à l’aide  d’une  agitation  suffisamment  soute- 
nue pour  opérer  J’oxigénation  de  ce  principe  extrac- 
tif , et  le  rendre  insoluble  dans  l’eau.  Cette  agitation 
de  1 eau  s exécute  en  faisant  mouvoir  quatre  ou  cinq! 
grosses  perches  disposées  en  bascules , et  garnies! 
d auges  sans  fonds  à l’extrémité,  jusqu’à  ce  qu’elle 
devienne  d’un  vert  noir  , et  qu  elle  forme  ce  qu’on 
appelle  le  grain.  Pour  l’essayer , on  en  met  dans  uni 
vase,  et  si  lamatière  se  précipite , l’opération  estfinie; 
on  doit  éviter  d’agiter  l’eau  ou  trop  ou  trop  peu  : 
dans  le  dernier  cas  , on  n’obtient  pas  tout  le  produit 
que  l’on  a droit  d’espérer  ; dans  Je  premier,  on  a à 
craindre  qu’une  partie  de  la  matière  colorante  ne  se 
redissolve.  Lorsque  toutes  les  conditions- .sont. exac- 
tement remplies,  on  laisse  le  liquide  en  repos  , ^ 
matière  se  dépose  ; on  débouche  les  ouvertures  pra- 
tiquées dans  la  hauteur  de  la  batterie  , pour  faire 
écouler  l’eau  qui  surnage  ; ensuite  on  rassemble  la 
matière  du  fond  dans  une  autre  cuve, que  l’on  nomme 
le  reposoir  ; on  la  fait  égoutter  successivement  dans 
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s sacs  de  toile  , et  on  l’étend  enfin  dans  des  caisses 
ttes  , dont  les  rebords  ont  environ  deux  travers 
doigt  de  hauteur  : quand  la  matière  est  presque 
die  , on  la  coupe  en  tablettes , et  on  la  fait  durcir 
soleil. 

IL’indigo  surnage  l’eau  ; il  est  inflammable  , de 
uleur  bleue  violette  foncée,  parsemée  en  dedans 
paillettes  argentées,  et  paraissant  rougeâtre  quand 
la  frotte  avec  l’ongle. 

(Outre  l’hydrogène  et  le  carbone , l’indigo  contient 
e assez  grande  quantité  d’oxigèiae,  un  peu  d’azote  , 
une  très  petite  portion  de  fer.  Le  cit.  Bertholet 
emarqué  que  les  couleurs  qui  contiennent  le  plus 
carbone,  sont  les  plus  riches  en  couleur  et  les 
ns  solides. 

On  distingue  les  qualités  de  l’indigo  en  indigo  Ga- 
rnie , du  nom  de  cette  ville , et  en  indigo  de  Ser- 
isse  , de  celui  d’un  village  des  Indes-Occidentales, 
ils  se  préparent. 

î L’mdigo  en  maron  , ou  d’Agra  , prend  son  nom 
sa  forme  , et  du  lieu  d’où  il  nous  est  apporté.  Il 
inférieur  en  qualité  aux  deux  premières  sortes. 

On  se  sert  de  l’indigo  dans  la  teinture;  on  le  fait 
-îillir  dans  de  l’eau  avec  du  sulfate  de  fer  , et  ou 
! remue  les  fils  et  les  étoffes  que  l’on  veut  teindre  en 
u.  La  teinture  paraît  verte  d’abord  , mais  elle 
lient  bleue  par  son  exposition  à l’air,  en  repre- 
at  l’oxigène  que  l’indigo  avait  perdu  pendant  sa 
solution. 

L’indigo  mêlé  avec  le  terra-mérita , et  les  jaunes 
gétaux  , donne  aux  huiles  et  aux  graisses  unecou- 
r bleue.  Les  peintres  l’étendent  avec  l’alumine 
ir  avoir  une  couleur  bleue  plus  prononcée.  Les 
nchisseuses  s’en  servent  pour  donner  une  teiute 
ne  à leur  linge  fin. 

P as Lcl  guède. 

Matière  coloranlo  bleue  que  l’on  tire  d’une  plante 
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appelée  gué  de  en  français,  et  isatis  en  lalin,  laquelle 
croit,  dans  Jes  environs  de  Toulouse. 

Pour  préparer  le  pastel  , on  laisse  un  peu  flétrir  h 
feuille,  puis  on  la  pile  et  ou  en  fait  des  petits  painj 
que  l’on  appelle  coqs  ou  cocaignes.  On  fait  sechej 
ces  pains  à i ombre,  pour  les  réduire  en  poudrei 
Dans  cet  état , on  fait  tremper  ce  pastel , pendant 
quatre  mois,  dans  de  l’eau  croupie  , où  on  le, remue 
environ  quatre  fois;  la  fermentation  le  convertit  ei ■ 
une  pâte  bleue  que  l’on  fait  sécher  pour  l’usage.  LeJ 
teinturiers  en  tirent  toute  sorte  de  couleurs  par  uné 
échelle  de  proportion. 

Son  nom  de  pastel  lui  vient  de  pastilles , pared 
qu’on  en  forme  des  pastilles. 

Tournesol  en  drapeaux. 

Ce  sont  des  chiffons-  ou  morceaux  de  toile  claire 
assez  commune  , imprégnés  du  suc  d’une  plante . 
croion  tinctorium , de  la  Monoécie  Monadelphie  . 
de  Linnée  , en  français  Maurelle  , et  que  l’on  a ex- 
posés à la  vapeur  de  l’urine  en  fermentation. 

Le  tournesol  en  drapeaux  se  prépare  au  Grand- 
Garlag  ue  , entre  Nîmes  et  Montpellier;  il  sert  auxj 
marchands  de  vin  à colorer  leurs  vins  en  rouge.  Les 
fabricants  de  fromage  d’Hollande  le  font  servir  à la 
coloration  du  fromage. 

On  a cru  long- temps  que  ces  drapeaux  rouges  fai-j 
saient  la  base  du  tournesol  en  pâte  ; mais  dans  un 
Mémoire  que  j’ai  publié  sur  cette  matière  colorante, 
j ai  démontré  qu’ils  n’eutraient  pour  rien  dans  la 
composition  de  cette  pâte  colorante.  T^oy.  Licheno 
français  , ou  Tournesol  en  pains. 

Il  parait  que  les  Hollandais  tirent  parti  de  ces  dra- 
peaux rouges  pour  colorer  en  bleu  le  papier  à sucre 
dont  ils  font  un  très  grand  commerce.  J’ai  proposé 
dans  mon  Mémoire  , de  tenter  cette  conversion  du 
rouge  de  ces  drapeaux  , en  bleu , par  un  bydrogéno- 
Sulfure  arséniqué.  Las  artistes  français  devraient  bien 
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l'.er  de  s’approprier  ce  geure de  commerce,  puis- 
ils  en  possèdent  les  matériaux  immédiats. 

ci t.  l)amart-\  illet , à qui  je  dois  les  renseigné- 
es les  pl us  intéressants  sur  cet  objet,  voudra 
n eu  recevoir  le  témoiguege  de  ma  recoimais- 
tce. 

lîiouge  végétal y de  Ûàrtha?he  , cV Espagne , 
ou  de  Poriugal. 

d des  fleurs  de  carthame,  autrement  safran  bâ- 
d , plante  que  l’on  cultive  en  Alsace  et  dans  nos 
s mei  idionaux , et  qui  appartient  a la  douzième 
"■se  , fleurs  à fleurons  de  Tout  nef ort. 
jette  fleur  contient  deux  parties  colorantes;  l’une 
ie , qui  est  extérieure  et  que  l’on  doit  séparer 
)ord  , et  1 autre  qui  est  rouge , que  l’on  doit  retenir 
.s  la  fleur  , pour  l’extraire. ensuite. 

)n  enferme  les  pétales  de  ces  fleurs  récentes  dans 
sacs  de  toile  , et  on  les  pétrit  dans  l’eau  avec  les 
ils,  jusqu  à ce  que  les  sacs  se  teignent  en  rose  : 
•s  on  les  retire  et  ou  les  fait  sécher.  C’est  avec 
e matière  sèche  que  l’on  prépare  le  rouge  végétal, 
du  fait  macérer  ces  fleurs  sèches  dans  du  carbç- 
c de  potasse  en  liqueur,  afin  d’en  extraire  le  prjjir 
o colorant  ; ensuite  on  le  précipite  avec  une  da- 
tion de  sulfate  d’alumine,  et  on  obtient  un  beau 
.^e.  On  décante  le  fluide  qui  surnage  ; on  lave  le 
eipité  dans  de  l’eau  distillée;  on  laisse  déposer  : 

• lecaote  de  nouveau  , et  on  étend  ce  précipité  , 
régné  d humidité,  sur  des  soucoupes  de  faïance 
de  porcelaine , avec  un  pinceau , et  on  fait  sécher 
tuve.  (>ette  première  couche  étant  sèche,  on  en 
ud  successivement  de  nouvelles,  jusqu’à  cequ’on 
un  produit  sec  assez  épais  pour  pouvoir  Feule  ver 
'écaillés. 

”est  avec  ce  ronge  en  écailles  que  l’on  prépare  le 
des  dames.  On  prépare  de  la  poudre  de  craie 
Briançon  en  la  frottant  avec  des  tiges  de  prèle 
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ou  queue  de  renard.  Cette  poudre  , obtenue  par  d 
seul  frottement , est  d’une  finesse  extrême  ; on  h 
mêle  avec  le  rouge  de  Carthame , que  l'on  a divisi 
dans  un  mortier  de  verre  ou  de  porcelaine  ; on  aviv^ 
la  couleur  et  on  humecte  le  mélange  avec  un  peu  cfi 
suc  de  citrons  ; ensuite  on  le  met  dans  des  petit] 
pots  de  faiance  ou  de  porcelaine. 

Ce  sont  les  quantités  de  poudre  de  craie  de  Brian] 
con  que  l’on  mêle  au  rouge  de  Carthame  , qui  chan] 
gent  les  nuances  du  rouge  tendre  ou  plus  foncé  pou 
les  blondes  ou  pour  les  brunes.  Les  teinturiers  et  le 
pharmaciens  font  beaucoup  d’usage  de  la  matièrj 
colorante  de  cette  fleur. 

1 ’ i 

Rocourt  ou  Rocou. 

Matière  colorante  d’un  beau  rouge  de  vermillon 
qui  nous  vient  des  îles  Antilles  et  de  l’Amérique 
et  que  l’on  tire  du.  fruit  d un  arbuste  que  les  habitant] 
du  Brésil  appellent  urucu  : c’est  le  Bixa  oreluina 
de  la  Polygamie  monogynie,  de  Linnée. 

Le  fruit  de  cet  arbuste  est  à silique  , et  chaque  si- 
lique  contient  30  à 40  grains  de  la  grosseur  d'un  pois 
ces  grains,  arrivés  à leur  maturité  , sont  recouvert 
d’une  matière  molle , gluante  , couleur  de  ver- 
millon. 

Pour  obtenir  cette  matière , on  rassemble  ces  fruits 
séparés  de  leur  silique , on  les  lave  dans  de  l’eau 
tiède , dans  un  vase  de  terre  ; la  matière  colorante 
se  dépose  ; on  décante  l’eau  , et  on  fait  sécher  la 
substance  qui  s’est  déposée  : 011  en  forme  des  tablettes 
ou  des  boules. 

Les  peintres  et  les  teinturiers  en  font  usage.  Cette 
matière  est  brune  en  dehors  et  rouge  en  dedans  j 
elle  est  dissoluble  dans  1 alcool  ; ce  n’est  nullement 
un  produit  de  la  fermentation. 

On  fait  avec  le  rocou , des  vernis.  Les  teinturiers 
l’emploient  avec  un  peu  de  potasse , pour  le  rendre 
plus  soluble  dans  l’eau. 
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JS ert  de  vessie. 

douleur  verte,  ainsi  nommée  parce  qu’elle  est 
.ermée  dans  des  vessies. 

Jn  prépare  cette  couleur  en  mêlant  6 kilogram. 
'Suc  de  nerprun  mûr  , i5  hectogr.  d’eau  de  chaux  , 
192  grammes  de  gomme  arabique.  Un  fait  éva- 
der jusqu’à  consistance  d’extrait  : alors  on  en  rem- 
is des  vessies,  que  l’on  suspend  pour  faire  sécher 
matière  qu’elles  contiennent, 
deau  de  chaux  développe  la  couleur  verte  du  sue 
inerprun. 

3n  se  sert  de  cette  matière  dans  la  peinture  en 
irempe. 

JS ert  d’iris . 

r'J  les  pétales  bleux  du  glayeul;  pilez-les  avec  un 
1 d’eau  de  chaux  ; exprimez  le  suc  ; faites  sécher 
îs  des  coquilles. 

di  011  ajoute  un  acide  , la  couleur  deviendra  rouge, 
s’en  sert  en  peinture  , en  miniature. 

Si  il  de  grain. 

Jpqleur  jaune  qu’on  prépare  avec  la  décoction  de 
qraine  d’Avignon  ou  fruit  du  petit  nerprun,  et  le 
ate  d alumine.  O11  coule  cette  décoction  , on  la 
évaporer  sur  de  la  craie  pour  en  fixer  le  principe 
orant , jusqu  a consistance  d’extrait  mou  : alors 
en  forme  des  troçhisques  avec  un  entonnoir. 

Jn  s en  sert  en  peinture  et  en  miniature. 

Vola . Le  jaune  de  Naples  ou  minéral , est  consi- 
dans  les  produits  de  la  pharmacie  minérale. 

Licheno  français , ou  tournesol  en  gâte. 

l'J  du  lichen  ou  pérelle  de  Saint-Flour,  du  lichen 
areux  , ainsi  nommé  par  Linnée  , et  lichen  roc- 
la  par  quelques  autres  auteurs  , de  l’un  ou  de 
ttre , ou  des  troissifnultanément,  5o  kilogr.  (îooft); 
■asse  du  commerce  , 37  kilogr.  ü hectogr.  (7$  ïb)  ; 
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chaux  "vive,  12  kilogr.  5 hectogr.  ife)  ; urine  pu 
ti efiee  et  depuree,  quantité  suffisante;  carbonate  ou 
sulfate  calcaire,  quantité  suffisante. 

On  sépare  les  matières  pierreuses  qui  adhère]  1 
aux  lichens  ; on  réduit  ceux-ci  en  poudre  grossièrd 
en  les  passant  à travers  un  tamis  de  crin  ; on  pulvé] 
rise  de  meme  la  potasse;  011  faille  mélange  de  ceg 
deux  poudres  dans  une  grande  cuve  cerclée  en  bois 
alors  on  en  forme  une  pâte  molle  avec  de  l’urind 
putréfiée  : 011  a soin  de  se  pourvoir  de  cette  urinq 
pour  remplacer  celle  qui  s’évapore  pendant  le  tra^ 
vail  de  la  fermentation. 

-,  Remarques. 

La  fermentation  s établit;  la  matière  se  tuméfie;] 
1 odeur  fétide  qu’elle  exhale  d’abord , prend  insen^j 
sîblement  un  caractère  plus  supportable  ; elle  arrivé 
graduellement  à celle  de  violette. 

Pendant  les  quarante  jours  que  doit  durer  la  fer- 
mentation , on  remarque  que  dans  les  huit  premiers 
la  couleur  de  la  matière  change,  et  présente  à l’œil) 
la  nuance  du  rouge  sale,  et  successivement  du  rouge 
au  pourpre.  C’est,  à cette  époque  que  Ton  ajoute  lj 
chaux  vive  : on  l’éteint  en  la  plongeant  rapidement 
dans  l’eau  , et  en  la  retirant  non  moins  rapidement. 
On  pulvérise  grossièrement  cette  chaux  ; on  la  mêle 
avec  la  masse  en  fermentation  , avec  suffisante  quan- 
tité d’urine  putréfiée  et  dépurée  , pour  une  pâta 
molle  ; on  prolonge  la  fermentation  pendant  quinze 
ou  vingt  jours  encore  , en  agitant  souvent  la  matière, 
et  on  reconnaît  quelle  est  achevée , à la  couleur 
bleue  de  la  niasse , et  à sou  odeur  définitive  de  vio- 
lette. 

C’est  alors  qu’on  ajoute  du  carbonate  calcaire  , et 
par  préférence  du  sulfate  de  chaux  calciné  , réduit 
en  poudre  , pour  lui  donner  une  consistance  ferme. 

Ondonne  àcette  pàteune  forme  parallélogramme» 
en  en  remplissant  des  moules  posés  sur  des  fondit 

mobiles* 
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tobiles.  (.'es  moules  sont  ou  en  tôle  ou  en  cuivre  , 
•présentant  un  carré  Joug  ; chaque  moule  est  ^ariii 
c petites  cases  ou  compartiments,  qui  ont  chacun 
5 mi  11  imèl  res  de  1 oim  sur  8 mill  i mè très  de  largeur 
t de  profondeur  : ou ‘lisse  la  partie  supérieure  avec 
n cylindre  de  bois  parfaitement  uni , et  un  fait  se- 
ller à l’oinbre. 

Le  licheno  est  un  réactif  d’essai  ; on  en  fait  une 
amie  consommation  dans  les  buanderies  , pour  le 
lauchiment  des  murailles  par  la  chaux,  pour  là  co- 
ration  des  papiers  communs  à enveloppe.  Il  sert  à 
dorer  J es  ratafias  en  violet.  C’est  avec  le  licheno 
ie  1 on  prépare  l’orseille. 


De  l’orseille. 

L’orseille  est  une  matière  colorante  qui  donne  de» 
tances  de  couleur  depuis  la  fleur  de  pêchers  ius- 
t au  passe-velours  amarante.  Cette  pâte  est  de  cou- 
ur  pourpre  , tirant  sur  le  violet.  On  la  prépare 
uns  les  environs  de  Samt-Flour , à Lyon  , en  Corse , 
dans  les  îles  Canaries  : on  l’extrait  du  lichen  pœ- 
Uus  ou  roccella , par  l’intermède  de  l’urine  pu- 
înée et  de  la  chaux  vive.  1 

On  peut  préparer  l’orseille  immédiatement  avec 
i die  no  ci -dessus  .auquel  on  ajoute  nue  dissolu- 

n de  sulfate  acide  d alumine  ou  l’acide  sulfurique 
i-meme  etendu  d eau.  1 

L orsedJe  est  d’un  grand  usage  daus  la  teinture. 

Laque  violette . 

hois  de  campêche  râpé 16  gram.  (?1 1) 

sulfate  U alumine 64  gram,  3 ' 

IFaites  bouillir  dans  deux  litres  d’eau  très  pure 
T“  réduction  d’un  litre;  coule,  et  filtrez;  ve“sez 
„.,“S8US,  'p  Sramm<;S  de  carbonate  de  potasse  dis- 

2 
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O11  filtre  la  liqueur;  le  précipité  violet  reste  sur 
le  filtre  ; on  le  fait  sécher  à l’air  libre  : on  obtient 
de  cette  quantité  40  grammes  de  Jaque  violette  * 
d’une  couleur  très  éclatante. 

Cette  laque  peut  être  employée  au  lavis , à la  goua*. 
cbe , au  pastel,  et  même  à l’huile. 

Ce  procédé  est  du  au  cit.  Dupont , pharmacien 
de  Paris , qui  s’occupe  beaucoup  de  chimie  appli- 
cable aux  arts , particulièrement  à la  préparation 
des  couleurs. 


Fin  de  la  Phaimacie  végétale* 


'.'HJifcawuiüJ  SîiL'l.-i.iUL'SSP* 


TIARMACIE  ANIMALE, 


INTRODUCTION. 

,/ES  animaux  sont  des  corps  organises,  composés 
parties  solides,  molles  et  fluides.  Les  principes 
:i  les  constituent  sont  de  nature  bien  differente  d« 
ix  qui  appartiennent  aux  végétaux. 

[Les  facultés  physiques  qui  distinguent  les  animaux 
ut  la  loco-mobdite  , l’irritabilité  et  la  sensibilité* 
nombre  de  leurs  organes  est  plus  grand  que  celui 
: végétaux,  et  le  mécanisme  de  leurs  fonctions 
is  leur  état  de  vie  , est  beaucoup  plus  compliqué 
- examen  des  animaux  sous  leurs  rapports  phy- 
; les  , est  du  ressort  du  naturaliste.  On  peut  con- 
ter la  première  partie  de  mon  ouvrage  intitulée - 
uirs  élémentaire  cl  Histoire  naturelle  Pkarma- 
f tique,  où  j’ai  établi  l’ordre  des  divisions  à l’aide 
' quelles  on  peut  reconnaître  les  diverses  familles 
• divers  genres  d animaux  , et  leurs  divers  pr0- 
Us.  * 

.es  animaux  , considérés  sous  leurs  rapports  avec 
narmacie-chimique  , sont  soumis  à un  autre  mode 
:amen.  Il  ne  s agit  pas  seulement  d’énumérer  les 
îes  distinctes  qui  composent  chaque  individu 
s son  entier;  il  faut  encore  chercher  à connaître 
ils  sont  les  principes  qui  constituent  chaque  par- 
quels  sont  les  produits  que  l’on  peut  en  obtenir 
llart  de  1 analyse;  de  combien  de  manières  on 

1:  exercer  1 analyse  sur  chacune  de  ces  mêmes 
nés  , et  quels  sont  les  composés  et  les  combinés 
quels  peuvent  donner  lieu,  soit  ces  parties  , soit 
■ques  uns  de  leurs  principes  obtenus  par  ]’a„a- 
” eu  les  soumettant  à telle  ou  telle  opération  et 
combinant  ensuite  de  telle  ou  telle  manière. 
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Nos  connaissances  actuelles  sur  le  compte  de 
animaux,  sont  assez  avancées  pour  poser  en  prini 
cipe  , que  dans  tout  le  système  animal  on  reconnaîi 
l’existence  de  la  gélatine,  de  ralbumine , du  car 
boue  , du  soufre,  du  phosphore,  de  l’hydrogène,  d 
l’azote,  de  i oxigène,  d’un  arôme  particulier  et  d’un 
partie  fibreuse.  On  y reconnaît  encore  la  présenc 
de  la  terre  calcaire  , celle  du  fer,  et  chacun  de  ce 
principes , diversement  unis  ou  combinés  , conslii 
tuent  les  parties  solides  , molles  et  fluides  , que  nom 
avons  dit  être  l’ensemble  des  animaux. 

On  est  donc  autorisé  à regarder  comme  principe 
immédiats  des  animaux  , chacun  de  ceux  que  nou 
venons  de  citer  ; mais  ce  qui  établit  une  distinetio 
bien  essentielle  entre  l’existence  de  ces  principes  im 
médiats  des  animaux,  et  ceux  que  nous  avons  rc 
connus  dans  les  végétaux,  c'est  que  la  nature  ne  le 
présente  pas  sous  l’état  isolé  dans  les  animaux  , tac 
dis  qu’elle  les  offre  d’une  manière  bien  distincte  dan 
les  végétaux.  D’une  autre  part  , plusieurs  de  ce* 
mêmes  principes  appartiennent  également  aux  ve 
nétaux  et  aux  animaux  ; tels  sont  entr’autres  l'hydre) 


appartenir  de  préférence  aux  matières  animales 
entre  pour  la  72e.  partie  dans  la  composition  de  l’ai 


atmosphérique  que  nous  respirons,  et  n est  pas>toi 
fait  pi  rfliVoer  aux  végétaux  : en  sorte  aue  non 


à fait  étranger  aux  végétaux;  en  sorte  que 
n’apercevons  réellement  que  la  gélatine  et  l’albumio 
animales  qui  appartiennent  exclusivement  aux  am 
maux.  La  terre  calcaire,  qui  fait  partie  des  pnncij 
des  animaux  , constitue  les  masses  énormes  du  glol 


terrestre;  le  fer  n’appartient  pas  moins  aux  v< 


lions  qui  ont  déterminé  les  physiciens-chimistes 
ne  pas  présenter  la  série  des  principes  iuuneoia 
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animaux , comme  ils  l’ont  fait  à l'egard  des  vé- 

. ...  >. 

>a  gélatine  et  1 albumine  animales  font  parties 

mentes  et  constituantes  des  matières  animales , 

'eus es  et  osseuses  , et  ne  peuvent  être  séparées  les 

■s  des  autres  que  par  une  opération  analytique; 

à il  suit  que  pour  avoir  occasion  de  prouver  l’exis- 

ee  de  chacun  des  principes  que  nous  venons  de 

onnaîlre  comme  appartenants  en  général  aux  ani- 

ux,  le  pharmacien  est  obligé  de  recourir  à Fana- 

r;. 


CHAPITRE  PREMIER. 

o l'analyse  des  animaux , et  de  combien  de 
manières  elle  peut  s’opérer. 

\v  peut  admettre  sept  modes  d’analyse  animale  , 
mir  : 

°.  L’analyse  mécanique.  Celle-ci  s’opère  par  la 
i.>sion  purement  mécanique  des  diverses  parties 
constituent  l'ensemble  d’un  animal,  soit  qu’il 
i sse  du  plus  grand  nombre  d’organes  et  de  toutes 
r s perfections  , soit  qu’il  appartienne  aux  autres 
res  d’animaux  doués  d’un  moindre  nombre  d’or- 
es , et  considérés  comme  moins  parfaits.  C est 
>i  que  parmi  les  produits  partiels  des  mammi- 
es, quadrupèdes  et  cétacés,  on  peut  obtenir  les 
Uduits  extérieurs  et  intérieurs,  isolément:  on  y 
| 1 prend  aussi  les  humeurs  alimentaires,  récrémen- 
Ues  et  excrémentielles. 

-es  produits  extérieurs  de  ces  animaux  sont  .les 

Itendices  ou  matières  cornées  , les  dents  , les  poil» 
ti  peau. 

nroduits  intérieurs  sont  la  chair  musculaire , le 
» la  lymphe  , la  graisse  , la  bile,  le  lait,  les  vis- 
us,  les  pai  lies,  molles  eL  blanches , les  tendrons. 
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les  aponévroses , les  parties  membraneuses , ligamen-j 
leuses  , cartilagineuses  , les  calculs  biliaires , les  os 
les  sécrétions  et  les  excrétions  animales. 

Parmi  les  produits  des  oiseaux  , on  distingue  les! 
plumes  ou  duvet , la  chair,  le  sang  , la  membrane! 
gastrique  et  les  oeufs. 

Pai  mi  les  quadrupèdes  ovipares,  les  écailles  , la 
chair , le  Irai. 

Parmi  les  serpens,  la  peau,  la  chair,  la  graisse,  le! 
101e,  le  cœur. 

Parmi  les  poissons , les  écailles  , la  chair , les  œufs  J 
la  vessie  natatoire  , les  parties  cartilagineuses. 

Parmi  les  insectes,  leurs  parties  antérieures  , pos- 
térieures , extérieures  et  intérieures. 

Parmi  les  vers  et  les  zoophites,  leurs  substances 
memes  et  les  produits  de  leur  industrie. 

ISoba.  Ce  mode  d’analyse  est  purement  anato- 
Ünque.  1 

20.  L’analyse  par  l’intermède  de  Peau.  Celle-ci 
est  pharmaceuto-chimique  ; elle  donne  la  gélatine  ; 
elle  sépare  les  graisses  de  leurs  tissus  ; elle  contribue 
à leur  formation. 

30.  L’analyse  par  l’intermède  de  l’alcool.  Celle-ci  j 
donue  les  alcools  ou  teintures  de  castoreum , d’am- 
bre , de  musc  , de  civette,  de  cochenille,  de  cantha- 
rides, etc.,  par  les  huiles  et  graisses  végétales  et  ani- 
males J d’où  procèdent  les  pommades,  onguents,  et 
emplâtres. 

40.  L’analyse  par  les  acides  et  les  alcalis.  Celle-ci 
donne  lieu  au  dégagement  de  l’azote,  à la  formation 
des  savons  animaux  , à la  précipitation  de  l'albu- 
mine, etc. 

5o.  L’analyse  au  degré  de  feu  supérieur  à celui  de 
l’eau  bouillante  : elle  donne  des  produits  d’accidents 
qui  sont  les  résultats  des  combinaisons  fortuites  q*B 
s'opèrent  dans  l’intérieur  des  vaisseaux  , tels  que  les 
fluides  alcalins  ammoniacaux  , les  huiles  légères  em- 
pyreunialiques  , les  huiles  épaisses,  les  carbonates 
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ammoniaque , les  gaz  acide  carbonique,  hydrogène 
irbonè , et  pour  résidu,  des  charbons  animaux. 

6o.'  L’analyse  par  la  combustion.  Elle  produit  le< 
endres  animales  qui  sont  dans  l’état  de  phosphate 
de  carbonate  calcaire,  selon  la  nature  des  subs- 
nces  animales  brûlées. 

7°«  Enfin  , l'analyse  par  la  fermentation.  Celle-ci 
mue  lieu  à la  désorganisation  complète  des  ani- 
aux.  Il  y a dégagement  de  beaucoup  de  fluides 
astiques,  tels  que  gaz  acide  carbonique,  hydrogène 
urboné , suliuré  et  phosphore.  Il  se  lornie  de  lam- 
i oniaque,  du  gaz  nitreux  , etc. 

Analyse  mécanique  animale. 

Lei.  Examen  des  produits  extérieurs  des  animaux* 
?b  de  leur  application  à la  pharmacie-chimique -. 

Le  premier  mode  ou  genre  d’analyse  animale, 
t celui  que  nous  ayons  désigné  sous  le  nom  d’ana- 
le mécanique.  Il  consiste  dans  la  séparation  pure- 
cnt  anatomique  des  diverses  parties  qui  constituent* 
animaux. 

Parmi  les  produits  extérieurs,  nous  remarquerons 
" cornes  , les  dents,  le  poil  ou  duvet,  et  la  peau 
s animaux.  Chacun  de  ces  produits  est  sujet  à son 
xle  de  préparation  préliminaire,  et  offre  des  se- 
urs  plus  ou  moins  importants  à l’art  de  guérir, 
sayons  de  faire  connaître  les  uns  et  les  autres. 

P réparation  de  la  corne  de  cerf. 

*3^  des  sommités  de  corne  de  cerf;  mettez-les  danù 
e chaudière  de  cuivre  ou  de  fer;  versez  par  dessus 
leau,  quantité  sullisan te  ; faites  bouillir  jusqu'à* 
que  la  pellicule  extérieure  puisse  s’enlever  fari- 
nent avec  un  scalpel  ; séparez  aussi  la  substance 
î du  11  aire  qui  est  dans  l’intérieur. 
tC  est  ce  qu  on  appelait  anciennement,  corne  d« 

1 préparée  philosophiqueaieut. 


4 
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Remarques. 

Cette  opération  est  nécessaire  avant  d'employer 
la  corne  de  cerf  à la  préparation  de  la  décoction 
Jéjviielie  et  de  la  gelee.  ( V oy.  p.  172  et  1 83  , vol.  I.  ) 
/ oy . cx-apres , au  mot  Os  , pour  connaître  les  pro- 
duits qu’on  en  obtient  par  l’analyse. 

Poudre  de  corne  de  cerf. 

V la  corne  de  cerf  préparée  comme  il  est  dit  ci- 
dessus  ; rapez-la  avec  une  escouenne  ; pilez  daus  un 
moi  tier  de  fer  , avec  un  pilon  de  meme  matière  , et 
passez  à travers  un  tamis  de  soie. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  poudres  d’i- 
voire et  de  pied  d’élan. 

Les  cornes  et  les  dents  des  animaux  sont  des  com- 
posés de  gélatine  et  de  phosphate  de  chaux. 

Des  poils  ou  cluvet  des  animaux. 


On  y comprend  les  poils  et  soies,  la  laine  et  les  j 
plumes  des  animaux.  L’apprêt  de  ces  matières  n’ap- 
partient guère  à l’art  du  pharmacien  ; leur  usage  est 
plus  relatif  aux  arts  économiques.  Cependant , ces  j 
matières  sont  soumises  aux  divers  agents  chimiques; 
les  alcalis  caustiques  les  dissolvent  : on  prépare  avec 
la  laine  un  savon  animal,  en  la  jettani  coupée  très 
menue  dans  une  lessive  caustique  portée  à 1 ébulli- 
tion. On  remarque  dans  cette  opération  qu  i!  y a for- 
mation d’huile  par  la  réaction  de  l’alcali  -caustique 
sur  la  laine  : il  y a aussi  en  même  temps  dégagement 

«l’ammoniaque. 

» 

Des  peaux  cTarrftnaux. 


Les  peaux  d’animaux  ne  sont  de  quelque  utilité 
à la  pharmacie  que  parce  qu’elles  contiennent  plus 
ou  moins  de  gélatine  : elles  servent  à préparer  les 
colles  fortes.  Si  on  les  soumet  à l’action  immédiate 
du  calorique , daus  des  vaisseaux  fermés , a une  lem- 
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rature  supérieure  à celle  de  l’eau  bouillante  , elles 
nhent  tous  les  produits  de  l’analyse  animale  , dont 
sera  fait  mention  lorsque  nous  traiterons  de  ce 
ode  d’analyse. 

Les  services  que  les  peaux  des  animaux  peuvent 
Vir  à l’économie  domestique,  se  rapportent  aux 
lis  du  tanneur,  du  corroyeur,  du  mégissier  , du 
reheminier,  de  la  pelleterie.  Ce  serait  peut-être, 
l’occasion  de  parler  des  belles  expériences  des 
. Fourcroy,  Seguin,  et  d’autres  savants  chimistes 
i ont  écrit  sur  les  divers  apprêts  que  l’on  a fait 
:bir  aux  peaux  des  animaux;  mais  cela  nous  con- 
irait  au-delà  du  but  que  nous  nous  sommes  près- 
t.  l'oy.  ce  que  j’en  ai  dit  dans  la  première  partie; 

les  Mémoires  de  Pelletier  y le  Manuel  de  Chimie 
Bouillon-Lagrange  , le  Dictionnaire  de  rindus- 
e,  et  tous  les  ouvrages  de  chimie  moderne. 

Des  produits  intérieurs  des  animaux. 

Chair  musculaire . 

ILa  chair  musculaire  est  celte  partie  des  animaux 
roi  le  et  ronge  , quelquefois  pale,  d’autres  fois  blâm- 
ent d’autres  couleurs  de  toutes  sui  tes  de  nuances  , 
i fait  la  liaison  et  la  composition  de  la  plupart  dés 
très  parties  du  corps.  File  présente  la  réunion 
in  grand  nombre  de  muscles  composés  d’une  subs- 
ice  parenchymateuse  et  cellulaire,  dans  laquelle 
nt  contenues  différentes  sécrétions  , soit  fluides, 
t consistantes. 

'Ces  sécrétions  sont  dénaturé  albumineuse,  cela- 

1 r • -y  • 'V 

Meuse  , oJeagineuse  ou  adipeuse,  et  extractive, 
irrni  lesquelles  se  trouve  interposée  une  petite 
antité  d’un  sel  particulier,  qui  n’est  pas  encore 

Ion  connu.  Dans  l’économie  domestique,  la  chair 
is  animaux  de  pâturage  porte  le  nom  de  r viande : 
la  distribue  toute  apprêtée,  en  terme  technique» 
ïbillée . Les  pharmaciens  préparent  avec  la  chair 
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(vJCi/«0Ui,!°"/-à-  ri'Sage  de  la  ™decma 

y;  oyez  Bou  lions  médicinaux  , page  x77.  ïoj  T 
/oO  aussi  Chair  musculaire , F ,,arl  7I’  ' ’ Xj 
p.  236  , yol.  II.  ).  ’ 1 “•  de  Cet  0U- 


Préparation  cia  la  vipère. 

dem“p fCh„°isit  Une  'ipère  bien  ïive’  et  d’une  gran. 
pince  ;,8  SSe°,r  m.°yen“e  5 0,1  la  prend  avec  .me 
cm’on’l.  -d°  mi  lmetres  ( 1 pouce  ) près  de  la  tète, 
vase  „ d TpC  T%  <CS  ciseai«  • a"  dessus  d’un 
aussifd  ‘ - de  1 alc°o1  ’ aii»  de  la  suffoquer 
cerne  1 P°lU'  eVlt.Cr  ï?"te  esPece  d’accident  : alors  on 
rie.r  Z'  Peau  c!ui  adhéré  à la  chair  de  la  partie  supé- 
teure  tronquée,  et  on  ecorche  l’animal  a la  mauilre 
d une  angudle  ; ensuite  on  fend  longitudinalement 
le  ttonc  ; on  en  séparé  le  coeur  et  le  foie  , que  l’on 
fait.eclier  pour  en  faire  ce  que  l’on  appelle  le  bézoard 
inial.  Ou  fait  hqueher  la  graisse  à part  ; on  rejette 
es  intestins  , et  on  fait  sécher  le  tronc  à l’étuve  et 
au  ain-mane  , ou  011  le  coupe  par  tronçons  , suivant 
1 lisage  auquel  ou  le  destine. 


Préparation  de  la  tortue. 

La  tortue  est  un  quadrupède  ovipare,  dont  on  dis- 
tingue trois  sortes;  savoir,  la  tortue  de  mer,  celle 
ne  terre  , et  la  tortue  d’eau  douce.  La  tortue  de  terre 
est  J espece  dont  on  fait  usage  dans  les  laboratoires 
cle  pharmacie.  Cette  espèce  nous  arrive  à Paris  des 
departements  de  F Ardèche  , de  l’Aude , du  Gard , de 
la  Haute-Garonne  et  de  l’Hérault. 

Ce  quadrupède  est  enfermé  entre  deux  écailles  j 
dont  1 nue,  supérieure, est  ample  et  voûtée, et  l’autre 
ao  eneure,  est  aplatie,  plus  petite,  et  adhère  à la 
première  par  une  espèce  de  gluten  très  solide,  qui 
représente  comme  une  suture , et  laisse  à l’animal 
la  liberté  d allonger  sa  tète  en  avant,  et  ses  deux 
pattes  en  arrière. 

Cia  pose  la  tortue  sur  une  table  > et  on  profite  dft 
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nstant  où  elle  allonge  la  tète  en  marchant,  pour  la 
i couper;  ensuite  on  sépare  les  deux  écailles,  en 
mpant  l’endroit  des  deux  jointures , et  on  incise 
ec  des  ciseaux , la  chair  qui  adhère  à chacune  des 
vailles  : on  la  coupe  par  morceaux  pour  faire  des 
millons.  ( Voy.  Bouillons  médicinaux , vol.  I). 

Remarques  générales  sur  les  chairs  animales. 

Nous  ne  faisons  mention  dans  ce  chapitre  que  de 
préparation  purement  mécanique  des  produits 
teneurs  des  animaux.  Nous  nous  réservons  de  faire 
nnaitre  successivement  leurs  produits  chimiques, 
îles  soumettant  aux  divers  modes  d’analyse  dont 
> sont  susceptibles. 

Du  sang . 

Le  sang  est  une  humeur  alimentaire  , produit  et 
nouvellé  immédiatement  par  le  chyle , qui  est  la 
urce  de  toutes  les  autres  humeurs  , et  le  principal 
sstrument  de  l’économie  animale.  Ceüuide  est  ren- 
r-mé  dans  les  ventricules  et  les  oreillettes  du  coeur, 
ns  les  artères  et  dans  les  veines,  continuellement 
ité  pendant  la  vie,  poussé  du  coeur  aux  artères, 
celies-ci  aux  veines  , et  des  veines  au  coeur,  par 
ction  entretenue  de  la  circulation.  Sa  température 
plus  habituelle  est  de  28  à 32  degrés.  L’on  a re- 
i arque  que  les  animaux  ajournons,  dont  l’inspira- 
•n  était  plus  précipitée,  avaient  le  saug  d’une  tem- 
rature  plus  élevée  que  ceux  dont  l’inspiration 
ait  moins  renouvelée. 

iLe  sang  est  composé  de  trois  parties  qui  paraissent 
en  distinctes;  savoir,  le  caillot  ou  partie  colorante; 

, la  partie  séreuse;  30.  la  pai lie  fibreuse. 

ILa  couleur  du  sang  varie  suivant  la  région  qu’il 
cupe,  l’âge,  le  sexe,  la  constitution  physique, 
tat  de  santé  ou  de  maladie,  et  les  familles  d’aui- 
nux. 

iLeuwenoek  et  Bocrhaave  pensaient  que  l’on  pou- 
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vf'î  aîl>',h»er. Ia  couleur  du  sang  au  nombre  de  se» 
globules , qui  i; usaient  pirouetter  diversement  lés 
rayons  de  la  lumière  ; mais  les  chimistes  modernes 
en  remontant  depuis  Rouelle  le  jeune,  Bucauet\ 
et  apres  eux  les  hourcroy , Déyeuæ  , Parmentier  , 
les  deux  derniers  sur-tout  qui  ont  enrichi  les  sciences 
chimiques  d un  excellent  mémoire  sur  cette  humeur 
a ira  en  taire  , ont  pensé  que  l’on  pouvait  justement 
attribuer  la  couleur  du  sang  à la  présence  du  fer. 
-Le  Célébré  Vanqtielin  vient  de  fixer  l’opinion  des 
*a\auts  que  nous  venons  de  citer,  en  prouvant  quo 
e 1er  existe  dans  le  sang  à 1 état  de  phosphate  aci- 
duie.  Ce  phosphate  acidulé  de  fer  dans  le  sang,  est 
insoluble  dans  les  acides  à nu;  mais  pour  prouver 
que  la  couleur  rouge  du  sang  est  due  à ce  phosphate  , 
le  même  chimiste  a fart  une  expérience  qui  est  très 
concluante  ; il  il  pris  du  phosphate  de  soude,  du  sul- 
fate de  fer , de  1 albumen  et  de  la  potasse  carbonatée  : 
ce  mélangé  est  devenu  ronge  comme  du  sang. 

En  réunissant  les  conclusions  des  chimistes 
JDéyeux  , P armenUer  et  auquelin  , par  suite  de 
1 analyse  qu  ils  ont  faite  du  sang  , on  est  autorisé  à 
considérer  ce  üuide  animal  comme  un  compose  d*5 
lieu!  parties  distinctes, 
i Un  principe  odora nt ; 

2°.  Une  partie  fibreuse  ; 

3°.  De  l’albumen; 

4°.  Du  soufre  ; 

5°.  De  la  gélatine  ; 

6°.  De  la  partie  rouge  ; 

7°.  Du  phosphate  acidulé  de  fer, 
ou.  De  soude  , 
g°.  D eau. 

Le  sang  maintenu  dans  une  agitation  continuelle, 
demeure  liquide  ; abandonné  au  repos , il  se  sépara 
en  deux  parties. 

Nous  eii  resterons  là  de  l’examen  du  sang:  il  nous 
suffit  de  1 avoir  lait  connaître  sous  son  état  physique, 
d’avoir  annoncé  quelles  étaient  scs  parties  cousti- 
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‘tiantes  : nous  attendrons  pour  faire  connaître  ses 
>ropriétés  cliiiniqaes , que  nous  en  soyons  «aux  divers 
iiitics  modes  d’analvse.  Voyons  auparavant  quel  est 
, on  mode  de  préparation. 

Du  sang  préparé. 

Le  satag  dont  on  fait  usage  dans  les  arts,  est  ordi- 
nairement. celui  du  boetifet.de  la  vache,  que  Ton 
aigue  à la  gorge  dans  les  tueries  , après  les  avoir  ab- 
ominés vivants. 

La  première  préparation  que  l’on  fait  subir  an 
ang  , tandis  qu’il  est  encore  chaud,  consiste  en  une 
« impie  dépuration  , en  lui  faisant  traverser  une  toile 
le  crin  à large  maillé,  pour  le  séparer  ues  corps 
étrangers  dont  il  est  altéré  , parle  defaut  de  sein  ou 
le  propreté  des  bouchers  qui  saignent  ces  animaux. 

C’est  avec  le  sang  de  boeuf  encore  liquide  , que 
’on  clarifie  le  sucre  et  le  salpêtre  dans  leurs  raffine- 
ries respectives.  Il  remplit  à l’égard  de  ces  corps  en 
iqueur,  les  fonctions  de  blanc  d’oeuf,  avec  cette 
différence  , qu'au,  lieu  de  clarifier  de  bas  en  haut , 
:omme  fait  le  blanc  d’œuf,  il  clarifie  de  haut  en  bas. 
./albumen  du  Sang  se  coagule  par  la  chaleur';  il  com- 
prime dans  ses  cellules  les  corps  qui  flottent  dans  la 
iquenr,  et  il  les  entraîne  avec  lui  , en  se  précipitant, 
iians  le  fond  des  Vasefe  évaporaloires. 

Sang  desséché . 

On  expose  le  sang  à une  chaleur  moyenne  , dans 
de  grandes  chaudières  placées  sur  le  feu  ; le  calorique 
opéré  la  séparation  du  coagulum  de  sa  partie  séreuse 
în  solidiant  l’albumine  : on  enlève  ce  caillot  avec 
Iles  cuillers  percées  , et  on  le  fait  sécher  , soit  au 
soleil  , soit  à l’étuve. 

On  prépare  avec  le  sang  desséché , le  prussiate  de 
potasse,  connu  anciennement  sous  le  nom  d 'alcali 
jhlogisliqué. 
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De  la  lymphe. 

La  lymphe  est  une  humeur  fluide  un  peu  vis- 
queuse , qui  au  rapport  des  physiologistes,  se  séparé 
du  sang  , dont  elle  tait  la  partie  blanche,  par  les  ar-l 
tères  lymphatiques , pour  être  distribuée  à différents  j 
organes  , comme  la  matière  de  toutes  les  sécrétions,  | 
et  être  ensuite  reprise  par  les  veines  lymphatiques, 
pour  être  conduite  aux  glandes  conglobées  , et  de  là 
au  réservoir  du  chyle  ou  aux  veines  sanguines, où  ] 
elle  se  mêle  avec  le  sang. 

D apres  les  diverses  analyses  de  la  lymphe  ou  se-  j 
rum  du  sang,  il  parait  que  cette  humeur  est  com- 
posée d’albumine  , 
de  gélatine  , 
de  soufre  , 

de  carbonate  de  soude, 
de  carbonate  de  chaux, 
de  muriate  de  soude  , 
de  phosphate  de  soude  , 
de  phosphate  calcaire. 

Démarqués. 

Cet  examen  chimique  de  la  lymphe  peut  sans 
doute  répandre  un  grand  jour  sur  la  physiologie; 
mais  il  n’offre  pas,  jusqu’à  présent,  matière  à quel- 
ques procédés  relatifs  aux  arts  chimiques. 

De  la  graisse . 

La  graisse  est  une  substance  inflammable,  liqué- 
fiable à une  température  moyenne  de  20  degrés, 
insoluble  dans  l’alcool  et  dans  l’eau  , soluble  dans 
les  huiles  , et  pouvant  dissoudre  à son  tour  le  cam- 
phre, le  phosphore,  et  les  résines  proprement  diteé. 

Les  principes  qui  constituent  la  graisse,  sont  l’hy- 
drogène , le  carbone  et  l’oxigène  , dans  des  propor- 
tions extrêmement  variées,  d’où  naissent  les  diffé- 
rences que  l’on  rencontre  dans  les  espèces  do  graisses 
connues. 
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-e  caractère  physique  de  la  graisse  est  d'être  douce 
toucher  , et  de  s’imprégner  dans  les  étoffes  ou 
us,  de  manière  à y faire  tache  sans  pouvoir  être 
evée,  a moins  que  par  un  intermède.  Le  nom  de 

lisse  lui  a été  donné  de  celui  de  crassus  qui 
ni  die  gras.  1 

jette  substance  particulière  se  dépose  dans  les 
erentes  parties  des  animaux  : ou  la  trouve  sous 
.peau,  aux  environs  des  reins,  adhérante  aux 
æs  ; ou  la  trouve  jusqu’à  l’intérieur  des  os , et 
une  dans  leur  tissu  feuilleté.  Chez  les  cétacés  , on 
encontre  dans  la  cavité  du  crâne  et  des  vertè- 

s ; i ans  es  îeptiles  , elle  accompagne  les  viscères 
bas-ventre. 


-a  localité  des  graisses  dans  les  diverses  parties 
animaux , contribue  pour  beaucoup  à la  diffé- 
ce  dans  leur  consistance.  En  effet,  il  en  est  de 
m-iltude  , d une  consistance  moyenne  , et  d’une 
isistance  solide  : niais  on  a remarqué  que  les  ani- 
lax  frugivores  avaient  constamment  une  graisse 
■f  ’ fiue  les  carnivores , au  contraire,  l’avaient 
stamment  denu-lluide , et  que  les  animaux  qui 
ient  simultanément  frugivores  et  carnivores  , fa- 

DV  remarque  encore  que  la  graisse  est  touiour* 
’ er.me  1 llver  <ïue  1 ete  , sous  la  peau  et  aux  en- 

;ïles  Sir,1SîqUe|danSle  voisiua8e  des  viscères 
finei  Suisse  des  oiseaux  est  généralement 
> hue  et  moins  solide  : celle  des  cétacés  est  mixte , 
t-a-dire,  fluide  et  solide;  tel  est  le  blanc  de  ha! 

*,son  qUC  °n  COJmaît  sous  le  nom  d’huile  de 


■e  blanc  de  baleine  a des  caractères  physiques  et 

u'iM/mt  ie?  ’ ‘l"6  n°"S  lcr°ns Connaître 

irai  tant  de  son  analyse  parle  calorique. 

vésente  d.fa‘î  Part‘e  <JeS  S.raiîses  animales;  mais 
escnte  des  caractères  qui  lui  sont  propres. 

’ieutcnn'  '\T  S,°"C' (1<J  8ials’e  sui  generis  , dont 
ut  connaître  les  caractères,  qui  la  distinguent , 
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et  que  j’ai  consignés  dans  la  première  partie  de  ce: 


ouvrage. 


qui  suid 

AxOXsGE  , OU  GRAISSE  DE  PORC,  OU  SAINDOUX. 


Préparation  de  l’axonge. 

L’axonge  ou  graisse  de  porc  , telle  qu’elle  est  le^ 
vée  de  dessus  l’animal , est  enfermée  dans  une  mené 
brane  réticulaire,  qui  adhère  aux  côtes  internes  ) 
et  se  répand  jusques  sur  les  intestins  et  l'épiploon  J 
elle  porte  le  nom  de  panne.  On  doit  choisir  celle! 
qui  adhère  aux  côtes  , comme  étant  d’une  cousis-j 
tance  plus  ferme. 

Un  pharmacien  doit  préparer  son  axonge  1 Mi- 
llième , pour  être  sûr  de  sa  pureté  , de  sa  qualité] 
et  sur-tout  qu’elle  ne  contienne  point  d’eau.  On  sé-i 
pare  de  la  panne  la  chair  musculaire  , les  vaisseaud 
ranguinolants  qui  y adhèrent  ; on  la  coupe  par  mof] 
ceanx;  on  la  lave  , en  la  pétrissant  dans  ses  mains  J 
dans  plusieurs  eaux,  jusqu’à  ce  que  la  dernière  eii 
sorte  très  claire:  alors  on  la  met  dans  une  îaafsihra 
de  cuivre  bien  étamée  , avec  un  tant  soit  peu  d’eau 
pour  lui  teniiylieu  d’un  -bain marie  local , et  on  l'ex- 
posé à l’action  d’un  feu  très  modéré  ; ou  mieux  en- 
core, on  la  fait  liquéfier  par  la  chaleur  moyenne  du 
hain-marie  , afin  d’éviter  le  coiitact  immédiat  du 
calorique  sur  sa  propre  substance-,  et  prévenir  son 
altération  et  sa  coloration. 

Lorsque  l’axonge  est  liquéfiée,  on  la  coule  à ira* 
vers  un  linge,  et  onia  verse  datis  des  pots  à canon, 
ou  on  la  laisse  se  refroidir  paisiblement.  IJ  reèip 
dans  le  linge  qui -a  servi  à l'expression,  de  la  grttis# 
qui  est  engagée  dans  la  membrane-  réticulaire  » 
et  qui  exige  une  action  plus  immédiate  du  calorî^itf 
pour  éprouver  la  liquéfaction.  On  la  chauffe  à teu 
MU  t à un©  température  modérée , pour  Tobtefitt 

complcttemeflt 
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>mplettement  liquide  ; ou  la  coule  avec  expression, 
•tle  dernière  portion  est  légèrement  colorée  , et  a 
bi  un  'commencement  de  décomposition  : on  la 
et  à part  pour  des  usages  qui  n’exigent  pas  une 
ttrênie  blancheur,  tel  que  pour  l’onguent  de  la 
cère. 

Remarques. 

^ ,Pr0(^11^  c^e  première  colature  de  l’axoïme 
quéfiée  au  bain-marie,  n’est  pas  encore  assez  privé 
tous  corps  étrangers , pour  être  conservé  tel  qu’il 
On  enlève  les  surfaces  , couche  par  couche  , jus- 
a ce  qu  on  soit  arrivé  à sa  dernière  couche  infé- 
•ure,  pour  séparer  les  fèces  et  l’eau  que  la  graisse 
rait  pu  conserver  ; on  la  fait  liquéfier,  de  nouveau 
bain-marie , et  on  la  coule  une  seconde  fois  à 
avers  un  linge  , et  dans  les  mêmes  pots  à canon  , 

1 -U  netoyés  auparavant.  Lorsque  le  réfroidisse- 
•nt  s’en  est  opéré  tranquillement,  on  aperçoit  à la 
uehe  supérieure,  une  sorte  de  configuration  symé- 


supencLiic,  i me  sorte  ue  comigu ration  symé 
que,  qui  représente  comme  des  rayons  qui  partent 
centre,  et  se  divergent  à la  circonférence. 

il.’axonge  de  porc  ou  graisse  oxigénée , est  d’un 
nnd  usage  dans  la  pharmacie.  La  propriété  qu’elle 
le  dissoudre  les  baumes  , les  gommes-résines  , la 
.lière  colorante  des  végétaux  , de  s’emparer  de 
xigene  des  oxides  métalliques,  et  de  les  dissoudre 
rem!  propre  à servir  d’excipient  et  de  dissolvant 
ur  les  onguents  et  les  emplâtres.  Un  phénomène 
inique  bien  digne  de  remarque  , c'est  que  la  même 
usse  qui  s empare  de  l’oxigène  des  oxides  métal- 
:ics  par  1 intermède  du  calorique,  a la  propriété 
’xid.ir  les  métaux  lorsque  ceux-ci  sont  en  contact 
■:c  e;le  et  I air  atmi  sphérique  eu  même  temps  I it 
mnb,  le  cuivre,  le  1er,  sont  les  trois  métaux  10S 
<s  altérables  parla  graisse. 

ha  graisse  la  plus  pure  et  la  mieux  préparée,  ne 
it  se  conserver  que  pendant  un  mois  au  plus  sans 
>ir  éprouvé  une  altération  sensible}  sa  surface  s« 

3 y 
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colore  , même  dans  les  vases  fermes  , et  celte  colo- 
ration est  due  à un  commencement  d’oxigénation. 
Les  pharmaciens  ont  cherché  les  moyens  de  rendre* 
aux  graisses  leur  première  qualité  ; autrement , de  ! 
leur  enlever  l’odeur  et  la  saveur  rance  qui  les  rend 
insupportables.  Déyeux  a proposé  les  abondantes  ! 
ablutions  dans  l’eau;  mais  ce  moyen  ne  suffit  pas  : 
toujours.  Demachy  conseille  les  ablutions  dans  l’ai-  | 
pool:  ce  procédé  est  sûr,  mais  dispendieux.  J’ai  , 
indiqué  par  écrit,  et  dans  mes  leçpns  publiques  , les  ' 
ablutions  dans  l’eau,  d’abord  , ensuite  dan£  de  l’eau 
de  potasse  carbonatée,  et  dans  plusieurs  autres  eaux  I 
ordinaires.  Ce  procédé  est  immanquable , et  il  n’est  j 
nullement  dispendieux. 

Nous  ferons  remarquer  enfin  que  les  graisses  ne 
jouissent  pas  toutes  à un  degré  aussi  éminent , de  la 
faculté  combustible.  Il  en  existe  qui  se  liquéfient 
très  bien  à la  moindre  température  , et  qui  cepen- 
dant se  refusent  à brûler  avec  flamme,  à moins  qu’on 
ne  les  élève  à une  haute  température  ; cependant , 
il  est  un  moyen  de  les  rendre  facilement  inflamma- 
bles ; ce  moyen  consiste  à les  traiter  avec  la  chaux 
vive  ou  les  alcalis  caustiques  et  l’eau,  et  la  dépuration 
convenable.  Les  graisses  de  ce  genre  sont  celles  qui 
contiennent  beaucoup  de  principe  muqueux  , ou  qui 
sont  dans  Tétât  de  graisses  oxigénées. 

Les  graisses  de  blaireau , d'oie  , de  cheval y etc. , 
se  préparent  à peu  près  de  la  même  manière  que 
l’axonge  de  porc. 

Par  tout  ce  qui  précède  il  est  facile  d’apercevoir 
que  notre  but , en  parlant  de  la  graisse  , n’est  de  la 
faire  connaître  que  sous  ses  rapports  physiques  , et 
d’indiquer  le  mode  de  préparation  préliminaire  qu’on 
doit,  lui  faire  subir  pour  la  rendre  habile  aux  divers 
usages  pharmafceuto-cbi  iniques.  Il  nous  reste  donc  à 
l’examiner,  i».  comme  corps  dissolvant  ou  servant 
d’excipient  : c’est  alors  que  nous  pourrons  offrir  la 
série  des  pommades,  des  onguents  et  des  emplâtres; 

2°.  comme  soumise  à l’action  des  réactifs;  30.  comme 
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oumise  à l’action  immédiate  du  calorique  : mais 
tous  terminerons  auparavant  l’examen  des  produits 
Qtérieurs  des  animaux. 


Du  suif'. 

Le  suil  est  une  graisse  de  consistance  plus  ferme 
(;ue  l’axonge,  que  Ion  trouve  autour  des  reins  et 
>rès  des  viscères  mobilesAi  bœuf , du  mouton  et  du 
■terf.  11  paraît  que  cette  espèce  dégraissé  doit  sa  con- 
listance  à l’oxigène  qui  entre  dans  sa  composition, 
u moins  c’est  l’opinion  des  chimistes.  On  pourrait 
[pposer  une  forte  objection  à ce  système  mis  en 
vaut  , et  qui  a beaucoup  de  pactisants  ; mais  il  faut 
ttendre  que  l’expérience  vienne  à l’appui  de  Imp- 
osition avant  de  s’engager  dans  une  discussion  à ce 
ujet. 

La  préparation  du  suil  est  absolument  la  même 
ue  celle  de  l’axonge  de  porc. 

Le  suif  est  d’un  grand  usage  dans  les  onguents  , 
s emplâtres,  et  certaines  pommades  auxquelles  il 
oonne  de  la  consistance. 

Crellcl  Guy  ton- Al orveau  ont  donné  chacun  un 
rrocédé  pour  obteuir  un  acide  du  suif,  auquel  ils 
rut  donné  le  nom  d acide  sébacique;  mais  le  citoyen 
I henard  a démontré  que  cet  acide  n’était  que  de 
acide  acétique  chargé  d’une  matière  animale. 

De  la  bile  ou  fiel  des  animaux. 


Fiel  épaissi. 

Le  fiel  est  un  fluide  d’un  vert  tirant  sur  le  jaune . 
une  saveur  très  amère,  d’une  odeur  fade  , nauséa- 
iiide  , qui  se  sépare  du  sang  dans  un  viscère  "lan- 
uleux  , connu  sous  le  nom  de  foie.  Il  se  ramasse 

l4ez  le  plus  grand  nombre  des  animaux,  dans  un  ré- 
rrvoir  memP”°~ — 1 n * 


t^raneux  , voisin  du  foie  , qu’on  nomme 
*siculc  du  bel.  Celui  des  animaux  qui  n’ont  point 
• vésicules  , est  renfermé  dans  des  conduits  qui  se 
miment  aux  intestins.  - 


â 
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Le  fiel  ou  la  Vile  est  un  composé  d’eau,  d’un  arôme  i 
particulier,  d’albumine,  d’une  huile  concrescible  , \ 
de  carbonate  de  soude,  de  phosphate  calcaire,  et  | 
d’un  peu  de  fer.  Ce  lluide  est  à l’état  savoneux  , so-  j 
lubie  dans  l’eau , dans  l’alcool , sauf  la  partie  albumi-  S 
neuse  , que  ce  dernier  menstrue  précipite.  Il  est  dé-  | 
cômposable  par  les  acides  , et  on  obtient  des  sels  f 
neutres  qui  participent  de  la  nature  de  l’acide  et  de 
la  soude. 

L’état  savoneux  du  fiel  le  rend  propre  à enlever 
les  taches  de  graisse  imprégnées  sur  les  étoffes.  Les 
peintres  s’en  servent  pour  aviver  la  couleur  de  leurs 
tableaux. 

On  prépare  avec  le  fiel  du  bœuf  un  extrait , en  le  : 
faisant  évaporer  au  bain-marie  jusqu’à  consistance  I 
solide.  Il  change  de  couleur  et  devient  gris;  l’albu-  J 
mine  se  solidifie  par  l’action  du  calorique.  Ondonne  \\ 
à cet  extrait  le  nom  de  fiel  épaissi:  il  est  stomachique, 
et  supplée  à l’inertie  de  la  bile;  on  ne  doit  l’employer 
qu’à  très  petite  dose  : son  odeur  tire  sur  celle  de 
l’ambre.  Proy%  Alcool  de  fiel , et  Syrop  de  fiel. 

Des  calculs. 

Lies  calculs  des  animaux  sont  ou  biliaires  ou  bé-  h 
zoardiques. 

Les  calculs  biliaires  sont  des  concrétions  qui  pro- 
cèdent de  l’épaississement  de  la  bile.  Le  cit.  Four- 
croy  les  distingue  en  six  genres. 

Les  premiers  sont  les  hépatiques  bilieux; 

Les  seconds,  les  hépatiques  adipocireux; 

Les  troisièmes  , les  cystiqucs  bilieux  ; 

Les  quatrièmes , les  cystiques  corticaux  ; 

l^es  cinquièmes  , les  cystiques  adipocireux  ; 

Les  sixièmes  , les  cystiques  mixtes  adipobilieux. 

Ces  genres  de  calculs  n’offrent  rien  à la  pratique 
pharmaceutique  ; ils  sont  du  ressort  de  la  médecine. 

Les  calculs  bézoardiques  paraissent  avoir  une  des- 
tination naturelle  au  profit  des  animaux  qui  nous 
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offrent  chacun  de  ceux  que  l’on  comprend  dans  la 
iro, guérie. 

Parmi  les  calculs  bézoardiques  on  comprend  le 
I >ezeard  oriental  , le  bézoard  occidental  , les  perles 
I mes,  les  pierres  fines  ou  yeux  d’écrevisses. 

Les  premiers  ne  servent  qu’à  figurer  dans  les  ca- 
I linets  d’histoire  naturelle;  les  seconds  sont  employés 
km  pharmacie. 

Des  perles  et  de  leur  préparation . 

Les  perles  *. sont  ou  orientales  ou  occidentales, 
[grosses,  moyennes  ou  menues.  Les  dernières  se  nom- 
ment semences  de  perles;  ce  sont  des  concrétions 
a l’état  de  carbonate  calcaire  , formées  de  couches 
concentriques,  liées  par  de  la  gélatine  animale,  et 
que  l’on  trouve  disséminées  dans  toutes  les  parties 
de  l’huître  nacrée. 

La  préparation  des  perles  consiste  à les  réduire 
en  poudre  par  la  percussion,  la  tamisation  et  la  por- 
phyrisation. 

Les  perles  entrent  dans  la  composition  de  la  con- 
f ection  alkermès , de  la  poudre  diarrhodon , des  serres 
i l’écrevisse  , de  la  poudre  lénifiante.  On  en  fait  un 
acétate  et  un  magistère  de  perles,  c’est-à-dire  , une 
poudre  impalpable  par  sa  précipitation  de  cet  acé- 
ate , par  l’intermède  du  carbonate  de  potasse  en 
iqueur. 

Pierres  d'écrevisses,  {préparation  des} 

Concrétion  à l’état  de  carbonate  calcaire  , sitftée 
mitre  les  deux  membranes  du  ventricule  de  J’écre- 
vyisse  , immédiatement  au  dessous  de  la  tète.  11  paraît 
pie  cette  concrétion  est  destinée  à réparer  la  peau  de 
^e  ver  crustacé , lorsqu’il  en  a été  privé  par  la  mue. 
(On  ne  trouve  en  effet  ces  concrétions  qu’au^rintemp» 
i2t  en  automne  , au  moment  où  l’animal  doit  changer 
“Je  peau. 

Lour  préparer  les  pierres  d’écrevisses  , on  met 

3 
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celles-ci  en  tas  pour  les  faire  pourrir,  on  bien  on  les 
pile  ; ensuite  on  les  agite  dans  l’eau  : les  pierres  tom- 
bent au  fond  des  vases  ; on  les  frotte  pour  les  séparer 
du  gluten  qui  les  salit , et  on  les  fait  sécher. 

. L<rs  pharmaciens  en  font  une  poudre  par  porphy- 
risation , et  ces  pierres  prennent  alors  le  nom  de 
pierres  cï écrevisses  préparées.  On  en  fait  des  la- 
blettes  avec  le  siçcre  et  Je  mucilage. 

Du,  lait. 

' esl  une  véritable  émulsion  végéto- animale 

formée  de  1 union  intime  d’un  principe  huileux  avec 
du  mucilage  , de  l’alhumine  animal , de  l’eau  , et  qui 
contient  de  plus  un  sel  sucré  , de  l’azote,  du  phos- 
phate calcaire , du  muriate  de  potasse  , du  muriate 
de  soude  et  du  carbonate  de  potasse. 

Le  lait  est  regardé  par  les  physiologistes  comme 
une  humeur  récrémentielîe  , c’est-à-dire,  qui  se  sé- 

Ï>are  du  sang  et  qui  y rentre , ou  qui  est  retenu  dans 
es  mamelles  pour  servir  de  nourriture  aux  petits 
nouveaux- nés. 

Le  lait  est  d’un  blanc  mat,  d’une  saveur  douce- 
sucrée , et  d’une  odeur  plus  ou  moins  aromatique. 
Sa  consistance  varie  dans  lès  espèces  d’animaux,  et 
même  parmi  ceux  de  la  même  famille. 

Si  l’on  abandonne  le  lait  nouvellement;’ trait , à 
lui-même  , dans  une  température  fraîche,  il  s’opère 
par  le  repos  une  séparation  de  matière-,  déterminée 
par  la  loi  des  gravités  spécifiques.  On  aperçoit  à la 
surface  une  matière  blanche  légère  , plus  ou  moins 
consistante  , que  l’on  nomme  crème  , et  qui  contient 
tous  les  éléments  propres  à former  du  heure.  La 
partie  inférieure  est  ce  que  l’on  nomme  le  lait.  Ce 
lait  est  Composé  de  deux  parties  , savoir  , de  la  partie 
caseuse,  et  du  sérum  ou  partie  séreuse  , autrement 
petit-lait.  (Voy.  Petit-lait  clarifié,  p.  r/3,  vol.  I). 

Le  lait  évaporé  lentement  s’épaissit , et  forme  ce 
que  l’on  connaît  sous  le  nom  de  frangipane.  La  pel- 
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ouïe  qui  se  forme  dans  ses  couches  supérieures , 
'est  autre  que  sa  partie  caseuse. 

Les  Tartares  font  fermenter  le  lait  pour  le  con- 
ertir  en  une  liqueur  villeuse  , dont  ils  obtiennent 
ar  la  distillation  une  liqueur  alcoolique  , qu’ils 
oinment  arak. 

Tous  les  acides  coagulent  le  lait , ainsi  que  les  gaz 
vdrogène  , sulfuré,  carboné  , et  le  gaz  acide  car- 
ionique. 

Si  Ton  distille  le  lait  au  bain-marie  , on  obtient 
me  liqueur  sans  saveur  , sans  odeur  sensible  , qui 
contient  de  l’azote,  qui  passe  très  promptement  à la 
ermentation , et  dégage  de  l'ammoniaque. 

Enfin  l’extrait  du  lait  distillé  à la  cornue  donne 
oui*  produit  une  eau  ammoniacale, une  huile  légère 
litide,  une  huile  épaisse  empyreumatique,  du  car- 
ü ouate  d’ammoniaque  , de  l’hydrogène  carboné. 

Ou  trouve  dans  la  cornue  un  charbon  rare  et  léger, 
e charbon  incinéré  et  lessivé  , donne  du  muriate 
<e  potasse,  de  soude,  du  phosphate  calcaire,  et  du 
aai  bonate  de  potasse. 

Pour  avoir  des  connaissances  parfaites  sur  le  lait 
tt  tousses  dérivés,  il  faut  consulter  l’excellent  ou- 
irage  des  cit.  Déyeux  et  Parmentier,  sur  le  lait, 
ni  primé  en  l’an  7. 

Du  heure. 

Le  heure  est  une  substance  oléagineuse  animale  , 
’une  consistance  demi-solide,  que  l’on  obtient  de 

I crème  qui  a éprouvé  un  commencement  de  fer- 
nentation. 

La  crème  contient  tousles  principes  propres  à faire 

II  heure  , mais  ne  peut  pas  être  considérée  elle- 
uême  comme  heure.  Le  heure  ne  se  forme  réelle- 
ment que  par  une  agitation  active  et  long-temps 
oiitinuée  de  la  crème  dans  un  vase  que  l’on  nomme 
arale , avec  uri  instrument  nommé  baUe-beure. 
Lms  cette  agitation  il  s’opère  une  dissociation  du 
ht,  qui  formait  une  émulsion  avec  le  principe  hui- 
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eux  , et  Utieoxigénation  de  ce  principe , nui  acquiert 
1 état  oléagineux  parfait,  et  de  la  consistance  ^ 

se  cLreerCde ’r  °mme  Jes  Srâlss.es  > ^ propriété  de 

s;  t rr et  1 F,ncip.e  coi<>i'ani 

onguents.  pl°'e  C"  P6mmade  « da“*  les 

On  parvient  à conserver  le  heure  pendant  un  cer- 

frP?’  e"  !e  pm',mU  de  l’Humidité  qui  l’accom- 
^qe  tooJours  l°rsqu  d est  récemment  battu. 

ï’irme  1>e"re  T™18-  4 Pacti<>n  immédiate  du  calo- 
Ïique,  dans  des  vaisseaux  fermés,  offre  pour  pre- 
mier produit  distillé , de  l'eau  qui  se  forme  plrîa 
rencontre  de  l’hydrogène  et  de. ‘l’oxigène  ; pour  se- 

iém',irmt’l"”e  hqueur  acide  d’une  odeur  très 
CJ1  . f ’ p,e  1 on  ? long-temps  prise  pour  de  l’acide 
sebacique , et  que  I on  regarde  actuellement  comme 
étant  de  la  nature  de  l’acide  acétique  chargé  d’une 
matière  hideuse;  troisièmement , une  huile  légère  ■ 
successivement  une  huile  concrète,  d’une  odeur 
forte  et  colorée;  enfin,  de  l’hydrogène  carboné. 

fl  reste  dans  la  cornue  un  charbon  rare,  dont  on 
îetire  apres  1 incinération  et  la  lixiviation  , très  peu 
de  matières  alcalines  et  de  phosphate  calcaire 
Le  heure  tient  donc  plus  des  vég.  taux  que  des 

animaux  , d apres  les  produits  qu’il  donne  par  l’ana- 
lyse.  1 

Des  membranes  , tendrons  , etc. 

Les  membranes  , les  tendrons  , les  aponévroses  , 
les  ligaments  , les  viscères,  les  parties  molles  et  blan- 
ches soumises  à l’action  de  l’eau  bouillante  , fourni*, 
sent  un  principe  très  soluble  dans  cette  eau,  que  l’on 
a désigné  sous  le  nom  de  gelée  ou  gélatine  animale. 

. s matières  ne  sont  pas  employées  liai’  les  phar- 
maciens : elles  font  partie  de  celles  dont  font  usace 
les  fabricants  de  colles -fortes.  ( Voy.  Col/e-fortï , 

dans  la  première  partie  de  cet  ouvrage , vol.  II , 
page.  249  y 


/ 
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Z)  (T  S os  iF animaux, 

-Les  os  sont  les  parties  les  plus  dures  des  animaux  ; 
sont  destinés  à servir  de  point  d'appui  ou  de  sup- 
ir  tontes  les  parties  molles. 


rt  pour  souteni 


Les  principes  qui  constituent  les  os  sont  , lephos- 
nte  calcaire,  une  gélatine  animale  , une  graisse 
irnait  qui  se  trouve  engagée  dans  le  canal  médul- 
re  et  dans  leur  tissu  lamelleux.  Ces  principes  ne 
it  pas  également  abondants  dans  les  os  de  tous 
animaux,  ni  dans  ceux  de  la  même  espèce  qui 


it  de  différents  Ages. 


!Les  os  des  animaux  qui  ont  la  chair  blanche  , con- 
nnent  beaucoup  moins  de  phosphate  calcaire  , et 
îr  gélatine  est  beaucoup  moins  consistante. 

L.es  os  des  jeunes  animaux , de  quelque  famille 
’iis  soient  ^ n’ont  pas  la  solidité  qu'ils  doivent 
)ir  lorsqu’ils  auront  atteint  l’Age  de  maturité 
male.  De  meme , les  os  des  animaux  qui  ont 
re-passé  le  terme  de  maturité,  c’est-à-dire,  qui 
ît  dans  l’Age  de  la  décrescence  , sont  plus  solides  , 
deviennent  cassants  ; ils  perdent  insensiblement 
<e  partie  de  leur  gélatine. 

-^a  pharmacie  , l’économie  domestique  et  les  arts 
su  tirer  parti  de  la  substance  des  os  , et  des  os 
n-mèmes  , selon  les  divers  usages  auxquels  il  sem- 
que  la  nature  les  avait  destinés.  On  en  extrait  la 
atihe  parleur  ébullition  dans  l’eau  ; on  en  sépare 
nie  par  la  meme  ébullition.  Le  cit.  Granet  a fait 
maître  que  la  gélatine  des  os  fournissait  une  colle 
mcoup  plus  consistante  que  celle  que  l’on  extrait 
autres  parties  molles  des  animaux, 
ii  l’on  soumet  les  os  à l’action  du  calorique,  à une 
iperature  supérieure  à celle  de  l’eau  bouillante, 
is  les  vaisseaux  fermés  , on  obtient  de  l’eau  qui 
nd  peu  à peu  de  la  couleur  et  l’odeur  d’ainmo- 
que  huileuse  , une  grande  quantité  d’huile  légère, 
‘ seconde  partie  d’huile  plus  pesante  et  concrète  , 
carbonate  d’ammoniaque  , du  gaz  hydrogène  car- 
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bone,  sulfuré  , et  du  gaz  acide  carbonique.  O 
obtient  les  memes  produits  de  la  corne  de  cerf,  d 
1 ivoire  , et  généralement  des  parties  dures  et  osseuse 
des  animaux.  Ce  qui  reste  dans  la  cornue  est  ni 
carbone  dur , noir , qui  prend  le  nom  de  noir  d’os 
de  cerf,  d ivoire;  ce  charbon  contient  du  pliosphat 
calcaire  , noirci  par  de  l’huile  charbon  née.  bi  on  1 
brûle  à l’air  libre , on  obtient  les  os  , la  corne  de  cei 
ou  1 ivoire  bridés  à blancheur  (i).  On  peut  retirer  d 
cette  cendre  1 acide  phôsphoriquë , le  phosphore,  etc 
hJous  reviendrons  sur  tous  ces  produits  en  traitan 
de  1 analyse  par  le  calorique  au  degré  supérieur  ; 
celui  de  l’eau  bouillante.  1 

Les  os  soumis  à l’action  de  l’eau  dans  son  plu 
haut  degré  de  température  , dans  le  digesteur  d< 
Papm  , se  ramollissent,  et  deviennent  très  tlexil  les. 

Les  pharmaciens  préparent  les  os  de  diverses  ma 
mères.  Ils  commencent  par  les  bien  laver,  les  fair< 
sécher  et  les  râper,  pour  en  extraire  la  gélatine  pai 
1 intermède  de  l’eau  , ou  pour  les  réduire  en  poudre 
Us  les  brillent  jusqu’à  blancheur,  pour  en  sépare] 
le  phosphate  acidulé  calcaire. 

Les  tabletiers  les  lavent , les  font  sécher  à l’aii 
libre  ; ensuite  ils  les  font  macérer  dans  l’eau , à I; 
chaux  vive  , pour  ce  qu’ils  appellent  les  dégraisser 
alors,  ils  les  trempent  dans  une  eau  alumincu-e 
pour  les  rendre  plus  solides,  et  dans  une  eau  de 
soude  pour  les  blanchir.  Par  ce  procède,  les  os  de- 
viennent plus  blancs  que  l’ivoire  , mais  ils  jaunissen 
à l’air. 

Des  produits  des  cétacés. 

Blanc  de  baleine  ou  spennaceii . 

C’est  la  substance  médullaire  du  cerveau  et  de  la 
moelle  épinière  du  cachalot.  Cètte  matière  est  grass^, 
onctueuse  , douce  au  toucher,  d’une  consistance 


t ( r)  Nous  adoptons  le  terme  brûlé  par  préférence  à celui  calciné . parce 

«pie  c’est  un  produit  de  la  combustion  , et  uon  de  la  calcination. 
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me.  Elle  est  blanche  , brillante  et  comme  soyeuse , 
crystalline  , lorsqu  elle  a été  parfaitement  purifiée 
• l’intermède  de  Pareille  blanche,  de  1 eau  et  du 
orique,  et  lorsqu’apres  avoir  été  liquéfiée,  son  ré- 
i idissement  s’est  opéré  tranquillement. 
iLe  blanc  de  baleine  est  vraiment  un  corps  sui  ge- 
ns, quoiqu’il  ait  quelques  propriétés  qui  lui  soient 
• nrnunes  avec  la  graisse  et  la  cire.  Les  caractères 
:l  le  distinguent  sont  sa  solubilité  dans  1 acide  sul- 


■ique  à froid  , dans  l’alcool  à chaud,  et  sa  sépara- 
ï n de  ces  deux  dissolvants  par  la  seule  addition  de 
ui.  Si  on  le  distille  à feu  nu  à la  cornue  , il  ne 
une  point  de  phlegme  acide  ni  ammoniacal , et  il 
use  tout  entier  dans  les  récipients. 
i Les  alcalis  fixes  forment  avec  lui  des  savons,  et  les 
des  métalliques , des  masses  emplastriques. 

[Les  huiles  fixes  et  volât  des  le  dissolvent  , en  sorte 
il  entre  dans  la  composition  des  potions  huileuses, 
i en  fait  des  pommades  ; on  en  fait  aussi  des  chan- 
! les  à Bayonne,  à Saint- Jean-de-Luz.  11  brûle  à 
imanière  de  la  bouçie. 


ILe  blanc  de  baleine  jaunit  à l’a.r,  et  il  acquiert 
ileinent  l’odeur  rance.  On  ne  doit  en  faire  usage 
térieurement  que  lorsqu’il  est  très  récent  et  sans 
3ur. 


De  l’ambre  gris. 


i L’ambre  gris  est  une  substance  concrète  , tenace 
mine  la  cire  , d’une  odeur  suave  lorsqu’on  l’a 
luffé  ou  frotté  , qui , au  rapport  du  docteur  Swé- 
inr  , se  rencontre  dans  le  canal  alimentaire  de 
.pèce  de  cachalot  appelé  par  Lin  née,  pysetero 
ucrocephalus. 

Jn  prépare  avec  l’ambre  une  teinture  alcoolique  , 
soumettant  cette  matière  à l’action  de  l’alcool  à 
uul. 

Si  l’on  distille  la  dissolution  d’ambre  dans  l’alcool , 

; produit  distillé  prend  le  nom  d’essence  d’ambre  , 
d’alcool  d’ambre  incolore. 
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Bes  PRODUITS  DES  OISEAUX. 

Des  œufs . 

Les  oeufs  sont  les  produits  des  oiseaux  qui  coi 

tiennent  les  organes  propres  à la  reproduction  i 

I espece. 

On  distingue  cinq  parties  dans  l’oeuf  féconde,  s 
voir;  la  coquille,  la  membrane  mince  interne,  qi 
adhéré  à la  coquille  , le  blanc  ou  albumine  , le  jaun 
et  les  ligaments  , qu’on  nomme  glaires  (i). 

Le  blanc  d oeuf  contient  de  la  gélatine,  de  l’albi 
mine  , du  soufre , du  muriate  de  soude  , du  pho 
piiate  de  chaux,  et  du  carbonate  de  soude.  C’est 
la  présence  du  carbonate  de  soude  que  le  blanc  d’oet 
doit  la  propriété  qu’il  a de  verdir  les  couleurs  bleu 
végétales. 

Le  calorique  coagule  l’albumine  de  l’œuf,  et  cet 
propriété  rend  le  blanc  d’œuf  très  propre  à la  elar 
fication  des  syrops  et  autres  liqueurs.  ( Voy.  Clar 
ficaùon , p.  ioo  , vol.  I.  ) 

Les  acides  et  l'alcool  précipitent  l’albumine  d 
blanc  d’œuf  , et  lui  donnent  de  la  liquidité. 

Le  jaune  d œuf  est  un  composé  d’albumine,  d’huil 
grasse  douce  et  de  mucilage  qui  unit  ces  deux  prii 
cipes  et  les  rend  miscibles  à l’eau.  Le  jaune  d’œi 
délayé  dans  leau,  forme  une  émulsion  animale  qi 
prend  le  nom  de  lait  de  poule. 

Le  jaune  d’œuf  est  d’un  grand  usage  en  pharmacie 

II  seit  a préparer  le  loch  jaune 5 il  sert  umtermèd 
pour  rendre  miscibles  à l’eau  les  résines  liquides \ 
sèches  ,1e  camphre , et  les  huiles  fixes  et  volatiles.  0 
en  obtient  une  huile  connue  sous  le  nom  d’kuil 
d’œufs. 

Huile  cVœufs. 

des  jaunes  d’œufs  durcis  par  l’eau  bouillante 
ce  que  vous  voudrez  ; faites-les  sécher  et  légère  me  11 
torréfier  dans  un  poêlon  de  terre  vernissée  , eu  led 

(1)  On  en  admet  un  slzièta* , qui  poi/tu  1«  Hum  du  cita  trie  ait  j clU  ** 
posée  sur  le  jauù*. 


niant  sans  cesse  , et  jusqu’à  ce  que  l’huile  com- 
ice à se  manifester  : alors  on  enferme  la  matière 


s une  toile  à torchons,  et  on  l’exprime  entre  deux 
ques  de  métal,  chauffées  par  l'eau  bouillante,  et 
cées  dans  une  presse. 

Jette  huile  est  colorée  par  un  peu  de  carbone 
<elle  a dissout  pendant  la  torréfaction  du  jaune 
’îuf;  elle  est  en  outre  chargée  d’une  matière  mu- 
îuse  qu’elle  a entraînée  lors  de  la  pression  : on  la 
^e  reposer  , et  elle  se  dépure  par  le  repos. 

Remarques. 


Je  procédé  est  très  ancien  , et  n’en  vaut  pas  mieux  ; 
l’offre  pas  un  produit  immédiat  : celui  que  j’ai 
ilié  autrefois  me  paraît  devoir  être  préféré.  11  con- 
c à délayer  des  jaunes  d’oeufs,  non  cuits,  dans 
ucoup  d’eau,  à eu  précipiter  l’albumine  avec  de 
cool  : alors  on  abandonne  le  tout  au  repos;  l’huile 
mt  surnager  le  liquide  , on  la  sépare  avec  un  éoli- 
en ou  par  le  moyen  de  l’entonnoir.  Elle  est  inco- 
ic  , d’une  saveur  douce. 

J’huile  d œuf  s’emploie  pour  adoucir  la  peau  , 
ir  les  gerçures  des  lèvres , pour  guérir  les  crevasses 
mamelles. 


Coquilles  d'œufs  ( préparation  des). 

- -es  coquilles  d’œufs  sont  formées  de  896  parties 
carbonate  de  chaux , 57  parties  de  phosphate  de 
aux,  et  de  47  parties  de  gluten  animal  et  d humi- 

*é. 

J)n  en  sépare  la  membrane  intérieure  , on  les  lave 
is  l’eau , on  les  pile  , on  les  pliosphorise , et  on  eu 
' des  troehisques.  Si  on  les  calcine  auparavant  , 
obtient  du  carbonate  calcaire  , du  phosphate  de 
aux  , avec  excès  de  hase  , de  l’huile  animale  qui 
consume  pendant  la  calcination.  On  s’en  sert  pour 
itraliser  les  acides  des  premières  voies. 


Membrane  d'œuf. 

J’est  une  matière  gélatineuse  qui  se  dissout  dan 
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J ean.  On  l’applique  sur  les  coupures  et  les  écoj 
cliures. 


Produits  des  cjucidrupèdes  ovipares. 


O11  fait  usage  du  scinq  marin  , de  la  tortue,  dorj 
nous  avons  déjà  fait  mention  en  parlant  de  la  prépJ 


ration  des  tortues  ; des  cuisses  de  grenouilles  , doi 


on  lait  des  bouillons  , et  du  Irais  de  grenouilles 
dont  on  prépare  Peau  distillée. 


Produits  des  serpents. 


Voyez  Préparation  de  la  vipère.  j 

Produits  des  poissons. 

Ces  produits  comprennent  les  écailles,  celles  d’abh 
ou  ablette , dont  on  prépare  fessence  dite  d’Orient 
avec  laquelle  on  imite  les  perles  fines;  les  vésicule: 
aériennes  du  Béluga , la  vessie  natatoire  du  grant 
dont  on  prépare  la  colle  de  poisson  ou 
> % 

Produits  des  insectes. 

Quelques  insectes  mêmes,  tels  que  les  cloportes, 
les  cantharides  , les  fourmis  , la  cochenille  : on  lave 
et  on  suffoque  les  premiers  dans  du  vin  blanc;  on 
les  sèche  , on  en  prépare  une  poudre  ; on  suffoqua 
les  cantharides  à la  vapeur  du  vinaigre  , on  en  fait 
une  poudre,  une  teinture  alcoolique , u?ie  pommade, 
un  emplâtre  vésicatoire.  On  relire  des  fourmis  l’a- 
cide formique  ; de  la  cochenille , la  matière  colo- 
rante. 

Parmi  les  produits  des  insectes  , on  remarque  le 
miel , dont  on  fait  l'hydromel  simple,  vineux  , Peau 
de  miel;  il  donne  à la  distillation  les  mêmes  produits 
que  le  sucre  ; savoir,  de  Peau , de  l’acide  acétique 
chargé  d’huile  empyreumatique  , de  l’huile  empv- 
reumatique  , du  gaz  açide  carbonique  , du  gaz  hy- 
drocène carboné.  Il  reste  dans  la  cornue  un  charbon 


esturgeon , 
icthyocolle 
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- et  spongieux , qui  contient  du  carbonate  de  po- 
e et  de  chaux. 

hi  remarque  la  cire  produite  par  le  travail  des 
illes  , la  soie  , la  chrysalide  du  ver  à soie  , la  co- 
tiille  ou  la  matière  colorante  de  cet  hémiptère  , 
ermès  ou  la  fécule  de  ce  gall-insecte. 

De  la  cire. 


a cire  est  une  substance  inflammable,  concrète, 
n’a  point  d’analogue.  Elle  est  le  produit  des 
lies  , qui  vont  récolter  le  pollen  des  fleurs  pour 
faire  subir  dans  leur  estomac  une  élaboration 
ic ulière , dont  il  serait  bien  difficile  d’expliquer 
lécanisme  , et  à l’aide  de  laquelle  cette  matière 
îtale  est  convertie  en  la  substance  dont  elles  se 
eut  pour  construire  leurs  alvéoles.  Ce  sont  ces 
oies  ou  rayons  , dont  on  a séparé  le  miel , que 
a fait  liquéfier  , que  l’on  a dépurés  et  coulésdans 
noiiles  cylindriques,  qui  constituent  ce  que  nous 
naissons  sous  le  nom  de  cire  neuve  ou  cire  jaune. 
ia  cire  a des  caractères  particuliers  qui  la  distin- 
ît  des  corps  huileux  et  adipeux  dont  nous  avons 
mention  jusqu’ici.  Lorsqu’elle  est  bien  pure, 
m’a  ni  saveur  ni  odeur  sensible.  Si  au  contraire 
n a encore  subi  qu’une  simple  liquéfaction,  elle 
icipe  de  l’arome  du  miel  quelle  avait  retenu  lors- 
11e  était  disposée  en  hexagone  dans  la  ruche  des 
Iles.  Soumise  à 1 action  de  l’eau  bouillante  elle 
communique  à celle-ci  aucun  principe  particu- 
1 alcool  ne  la  dissout  point,  il  lui  donne  au 
ran  e plus  de  solidité  qu’elle  n’en  a naturelle- 
<t.  Cette  solidité  devient  telle  , quelle  en  est  fria- 
jusqu’a  pouvoir  être  réduite  en  poudre.  Si  elle 
coulee  liquide  sur  une  étoffe,  elle  la  pénètre 
■s y etendre  et  sans  y imprimer  de  tache;  il  suf- 
J verser  l)t'|r  dessus  un  peu  d’alcool  pour  l’en 
rrtr-  Les  acides  concentrés  la  brûlent;  les  alcalis 
eut  avec  elle  un  savon  : cette  propriété  savo- 
e de  la  cire  par  les  alcalis , a donné  aux  peintres 
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d impression  l’idée  des  encaustiques  , c’est-à-dire! 
de  1 application  de  la  cire  colorée  avec  les  oxidJ 
argilleux  jaïuies  , rouges  ou  verts,  rendue  misciblj 
à l’eau  par  la  potasse , pour  appliquer  la  dernièif 
couche  sur  les  carreaux  des  appariements  , et  1 J 
vernir  d'une  manière  uniforme.  La  brosse  du  fret 
tcur  donne  à ceîte  couche  le  poli  luisant  du  verni! 

Enfin  la  cire,  en  brûlant,  ne  donne  que  très  pci 
de  charbon  , et  sa  lumière  est  plus  douce  , et  occ; 
sionue  des  ombres  moins  obscures  que  celles  qu 
donnent  les  graisses. 

La  cire  se  liquéfie  à une  très  légère  température 
cependant  elle  exige  un  degré  plus  élevé  que  cek 
qui  est  nécessaire  pour  la  liquéfaction  des  graisses. 

Si  l’on  chauffe  fortement  la  cire  dans  les  vaisseau 


fermés  , elle  donne  de  l'eau  , une  liqueur  acide  di 
la  nature  de  l’acide  acétique  empyreumatique , qu 
l’on  regardait  comme  un  acide  particulier  qui  por 
tail  le  nom  d’àcicle  sébacique;  du  gaz  hydrogèn 
carboné,  et  une  huile  acre.  Ces  produits  font  pense 
avec  raison  que  la  cire  est  de  nature  végétale. 

Le  cit.  Charles- Louis  Cadet  vient  de  publier  ut 
excellent  mémoire  sur  le  myrica , ou  arbre  de  11 
Louisiane  et  de  la  Pensylvanie  , dans  lequel  il  fai 
connaître  le  procédé  au  moyen  duquel  il  a extra! 
de  la  graine  de  ce  végétal  une  assez  grande  quand  il 
de  cire  qu  il  est  parvenu  à blanchir  par  le  moyen  d 
l’acide  muriatique  oxigéné.  Cet  arbre,  que  l’on  cul 
tive  avec  succès  à Rambouillet,  nous  fait  concevoi; 
l’espérance  d’avoir  un  jour  de  la  cire  en  assez  grandi 
quantité  pour  subvenir  aux  besoins  domestiques  e 
aux  divers  usages  relatifs  aux  arts  , pour  lesquel 
cette  matière  , trop  rare  encore,  est  devenue  d’uni 
consommation  presque  indispensable. 

Nous  ne  parlerons  pas  ici  de  la  cire  blanche,  n 
des  procédés  pour  blanchir  la  cire  jaune  des  abeilles 
et  la  cire  verte  ou  colorée  des  végétaux:  j'ai  indique 
le  procédé  le  plus  généralement  adopté  dans  la  pre- 
mière partie  de  cet  ouvrage. 
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On  reconnaît  que  Ja  cire  blanche  est  allongée  avec 
'Suif,  en  en  'versant  un  peu,  lorsqu’elle  est  fondue 
chaude , sur  une  étoffé  ; si  l’alcool  versé  sur  cette 
e refroidie,  ne  l’en  sépare  pas  complettement  par 
frottement,  et  laisse  apercevoir  une  tache  , c’est 
lC  la  cire  est  mêlée  de  suif. 

îLes  cires  jaune  et  blanche  sont  d’un  grand  usage 
13  la  pharmacie  et  dans  les  arts  ; l’une  et  l’autre 
rent  dans  la  composition  des  pommades,  des  on- 
mts  et  des  emplâtres. 

On  en  prépare  les  cires  colorées  vertes,  routes, 
i d’autres  couleurs.  On  ramollit  Ja  cire  jaune  avec 
noix-résine  et  la  térébenthine,  et  on  la  colore  avec 
wert-de-jgris , l’orcanette  , le  vermillon,  etc.  La 
e à gommer  est  de  la  cire  jaune  ramollie  par  la 
'x  blanche;  elle  sert  à gommer  les  toiles  de  coutil 
autres. 

De  la  soie. 


a s°ie  est  un  produit  de  l’insecte  connu  sous  le 
'i  de  phalène  du  mûrier,  ou  ver  à soie, 
a soie  est  une  substance  végéto-animale,  qui  pa- 
ëtre  formée  d une  matière  gommeuse  desséchée 
mie  intimement  à une  huile  particulière  qui  a 
les  caractères  des  huiles  animales ^ et  qui  lai 
ne  la  souplesse  et  l’extensibilité  qui  la  rendent  pro^ 
a etre  hlee,  en  conservant  une  ténacité  de  partie 
?z  forte.  Voy.  Soie  de  ver  à soie  , dans  la  pre- 
ire  partie  de  cet  ouvrage.  * 

a soie  distillée  à la  cornue,  donne  du  plilegme 
moniacal  , de  1 huile  animale  empyreumatique 
carbonate  d ammoniaque , du  gaz  hydrogène  car- 
3,  et  du  gaz  acide  carbonique. 

a soie  traitée  par  l’acide  nitrique  , dégage  du  eaz 
3,  et  est  convertie  en  acides  prussique,  oxalique, 
que  , carbonique  , et  en  une  matière  grasse. 

;s  alcalis  dégagent  de  la  soie  , de  l’ammoniaque, 
i tonnent  des  savons  animaux. 
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Produits  des  vers* 

Les  naturalistes  ont  établi  six  ordres  parmi  lesj 
vers  j ils  les  ont  nommé  infusoirs,  intestins  , mol  lus-] 
ques  , éclnnodermes  , testacès,  et  zoophites. 

La  pharmacie  ne  tire  qu’un  très  faible  parti  de  ce  si 
divers  ordres  d’animaux  ; cependant,  nous  citerons) 
dans  le  nombre  ceux  qui  sont  de  quelques  usages. 

Parmi  les  vers  intestins  , on  di lingue 

Ve  r nu  qui  habite  l’eau. 

On  choisit  celles  qui  sont  d’une 
moyenne  grosseur  , dont  la  tètei 
est  petite , le  dos  rayé  de  cou- 
leur verte  et  jaune  , le  ventre 
rougeâtre. 

Vers  dont  le  corps  est  cilié.j 
On  frappe  la  terre  ou  on  lai 
mouille  pour  les  faire  paraître  à 
la  surface. 

On  les  lave  dans  l’eau , en- 
suite dans  î vin  blanc  ; on  les* 
fait  sécher  au  bain-marie. 

Parmi  les  vers  échinodermes , dont  le  corps  est 
couvert  d’une  peau  coriace  , dure  , ou  d’une  croûte 
osseuse  très  poreuse , parsemés  à l’extérieur  de  ten- 
tacules et  d’épines  articulées  , 

L’écrevisse.  Dont  on  fait  des  bouillons. 

On  les  choisit  belles  , bien 
nourries,  bien  vives.  On  les  lave 
et  on  les  emploie  vivantes. 

Parmi  les  vers  testacès  , dont  le  corps  est  mou, 
enfermé  dans  une  ou  plusieurs  coquilles  calcaires  , 
Le  limaçon  de  Ver  recouvert  d’une  coquille 

vigne.  garnie  d’opercule. 

Ou  doit  choisir  ceux  de  vignes 
pendant  la  saison  de  l’hiver. 

Ou  les  écrase  après  les  avoir 


Les  sang- sues. 


Les  vers  de  terre 
ou  lombrics. 


I 


es  huîtres. 
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lavé  ; 011  en  fait  des  bouillons  ; 
011  les  distille  avec  du  lait. 

On  en  calcine  les  écailles  , 
qui  donnent  du  carbonate  cal- 
caire. 

Parmi  les  vers  zoophites , on  n’estime  que  leurs 
ibitations  , plus  connues  sous  le  nom  de  produc- 
ms  à polypier.  Ces  productions  participent  de  la 
mure  du  carbonate  calcaire  et  des  animaux  ; dou- 
ait de  l’ammoniaque  par  la  distillation  à la  coriiue. 

aicoralüne blanche.  O11  la  réduit  en  poudre. 

ü corail  rouge.  O11  en  fait  uue  poudre  impal- 
pable par  la  porphyrisation  ; on 
en  fait  un  syrop  avec  le  suc  de 
berberis  et  îe  sucre  ; une  tein- 
ture avec  l’extrait  de  berberate 
de  corail. 

éponge.  On  choisit  les  plus  fines  ; on 

les  lave  pour  les  monder  des 
petites  pierres  qu’elles  recèlent. 

On  1 etire  de  1 épongé  , par  1 analyse  a la  cornue 
produits  que  Ion  retire  habituellement  des  ani- 
uux  soumis  à l’analyse  à la  meme  température. 

Eponge  préparée. 

'On  prend  des  éponges  fines  bien  lavées  et  bien 
■ondees  ; on  les  lie  avec  une  petite  ficelle  ronde  , 
icc  force , pour  en  presser  .les  molécules,  autant 
<e  possible,  et  fin  les  lait  sécher.  Ce  procédé  est  dû 
ni.  Déveux  , et  est _ préféré  à l’éponge  cirée.  On 
■n  si"  l pour  introduire  dans  les  plaies,  afin  d’en 
uir  les  bords  écartés. 

Eponge  cirée. 

Ce  sont  des  épongés  fines  imprégnées  de  cire  jaune 
Épetiee  , et  soumises  à la  presse  pour  les  applatir  : 
^pression  s’en  fait  entre  deux  plaques  chauffées'. 
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jfiu  cl  en  faire  sortir  toute  la  cire.  On  Remploie  aux 
ni ênies  usages  que  la  précédente. 

Des  secrétions  animale  s*  d’usage  en 

PHA  RMACIE. 

Le  musc  ,1a  civette  , le  castoreum  , sont  des  ma- 
tières secrétées  de  certains  animaux  , et  qui  sont  de 
quelque  usage  en  pharmacie. 

Du  musc . 

Le  musc  est  une  matière  demi-fluide  dans  ranimai 
■vivant,  et  d’une  consistance  sèche,  grumeleuse, 
lorsqu’elle  est  introduite  dans  le  commerce  de  la 
droguerie.  8a  saveur  est  âcre , amère  ; son  odeur  est 
forte  , pénétrante  , insupportable  lorsqu’il  est  en 
niasse , et  d’un  parfum  extrêmement  agréable  lors- 
qu il  est  en  petite  masse. 

Le  musc  est  dissoluble  dans  1 alcool  , et  présente 
tous  les  caractères  d’une  matière  à lrétat  savoneux  : 
il  se  rencontre  dans  une  vessie  de  6o  à go  millimètres 
de  diamètre  (i)  , située  près  du  nombril  de  l’animal 
qui  porte  lui-même  le  nom  de  musc  ou  porte-musc. 

Le  bon  musc  nous  vient  du  royaume  deThibet.  Il 
est  d’une  couleur  grise  - brunâtre  ; il  communique 
son  odeur  à tous  les  corps  qu’il  touche. 

Cette  matière  entre  dans  la  composition  du  baume 
de  leitour,  du  baume  apoplectique,  de  l’eau  de  miel , 
et  de  la  teinture  royale. 

ün  se  sert  du  musc  dans  les  maladies  convulsives , 
dans  les  spasmes  , les  affections  nerveuses,  dans  l’hy-* 
drophohie  ; mais  il  attaque  les  nerfs  des  personnes 
délicates.  M.  Hufilan , professeur  de  médecine  à 
Jena,  assure  que  le  musc  associé  à l’acide  succini- 
que,  est  efficace  contre  la  gangrène. 

De  la  civette. 

La  civette  est  une  substance  odorante  qui  ap- 
proche beaucoup  de  l’odeur  du  musc  , mais  plus 


( i ) 2 k 5 pouces. 
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jgreable,  et  que  l’on  trouve  dans  un  réservoir  situé 
tu  dessous  de  l’anus  et  au  dessus  d’un  autre  orifice  , 
i semblable  dans  les  deux  sexes  de  l'animal  civette, 
{ue  sans  la  dissection  , toutes  les  civettes  pourraient 
lasser  pour  femelles. 

(Jette  matière  est  d’une  consistance  molle  , onc- 
ueuse,  d’une  couleur  légèrement  ambrée  lorsqu’elle 
:st  récente  , et  qui  se  bmnit  en  vieillissant , et  par 
on  contact  avec  l’air  et  la  lumière. 

La  civette  est  soluble  en  grande  partie  dans  l’al- 
:;ool  ; son  principal  usage  est  pour  la  parfumerie. 

Casboreum. 

Le  eastoreum  est  unç  substance  résineuse , unie 
intimement  à une  matière  extractive  par  l’inter- 
: aède  d’un  sel  particulier  5 qui  n’est  pas  encore  bien 
connu. 

Cette  matière  est  contenue  clans  deux  vésicules  si- 
i.iées  dans  la  région  inguinale,  dont  l’une  est  cons- 
u nmewt  plus  forte  que  l’autre  , et  que  l’on  a long- 
un  ps  prises  pour  les  testicules  de  Fauitnal  castor; 
»iais  on  sait  parfaitement  aujourd’hui  que  ces  vési- 
inles  sont  .destinées  pour  remplir  toute  autre  fonc- 
on  que  celle  qui  est  relative  à la  génération. 

Le  eastoreum,  chez  l’animal  vivant,  est  d’une  con- 
stance demi-liquide.  Il  est  distribué  dans  le  com- 
leice  sous  forme  seclie  , d’une  couleur  brune- rou- 
eàf  re,  d une  odeur  forte,  qui  tire  sur  celle  du  musc, 
t d’une  saveur  âcre  et  amère. 


Le  eastoreum  se  dissout  en  partie  dans  l’alcool  , 
ans  l’ether  : soumis  à l’action  de  l'eau,  il  fournit  à 
“ liquide  un  mucilage  très  abondant,  et  un  sel  crys- 
tillisable.  K J 

Un  emploie  le  eastoreum  en  poudre , et  dissous 
ans  1 alcool , et  dans  l’éther.  C’est  un  puissant  anti- 
oasmodique  et  anti-hystérique. 


De  T urine . 

L urine  annualisée  est  une  secrétion  du  sang  qui 
opère  dans  les  reins,  Les  uretères  la  portent  des 
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bassinets  dans  la  vessie,  où,  après  avoir  séjourné 
quelque  temps , elle  prend  son  cours  par  l’urèth>  c. 
Un  peut  considérer  l'ürine  comme  une  réunion  ou 
contusion  de  toutes  dès  humeurs  animales. 

Il  paraît  démontré  , d’après  les  expériences  d s 
chimistes  , que  1 on  peut  obtenir  de  burine  onze  subs- 
tances bien  distinctes  ; 

i°.  Du  murialë  d’ammoniaque; 

2°.  Du  munate  d;e  sôtide  ; 

3°.  Du  phosphate  de  magnésie  ; 

4°.  Du  phosphate  de  chaux  ; 

5°.  Du  phosphate  dé  soude  ; 

6°.  Du  phosphate. d'ammoniaque  ; 

*7°.  De  l ’acide  phosphorique  ; 

8°.  De  l’acide  urique  ; 

9°*  De  l’acide  benzoïque  ; 

io°.  De  la  matière  animale  gélatineuse; 

ii°.  De  l’urée. 

Lhirine  fermentée  sert  d’excipient  pour  la  prépa- 
ration du  lichen o. 

Les  cit.  Fourcroy  et  Vauquelin  ont  démontré  la 
présence  de  l’acide  benzoïque  dans  l’état  de  benzoate 
de  soude  .,  dans  l’urine  des  quadrupèdes-  herbivores  , 
notamment  dans  celle  du  cheval. 

Le  phosphore  se  retirait  autrefois  de.  burine  de 
l’homme  ; aujourd’hui ;ell§  sert  dans  quelques  bains 
de.  teinture.  . yè  ; 

ün  prépare  avec  burine  de  vache  une  eau  distillée, 
connue  sous  le  nom  d’eau  de  mille  fleurs. 

h . ; * ’ » / 

§ II.  Analyse  animale  par  l'eau. 


L action  de  1 eau  sur  les  matières  animales  ne 
s’exerce  que  sur  leurs  principes  gélatineux  et  ex- 
tractifs : de-la  la  préparation  des  bouillons  médici- 
naux, des  gelées  de  viande,  d’os,  des  extraits  de 
boeuf , de  mouton , dont  ou  fait  des  jus  ou  coulis 
pour  les  cuisines,  des  bouillons  secs,  îles  ,£olîes- 
ibrtes.  Mais  ce  qu’il  y a de  bien  digue  de  remarque. 
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'est  qu'en  même  temps  que  les  chairs  animales , 
es  pai  (ies  molles,  et  même  les  os  des  animaux  tour- 
nas ut  leurs  principes  extractifs  et  gélatineux  à l’eau 
naiiiieiiue  en  ébullition  sur  chacune  de  ces  subs- 
auces, i)  se  fabrique  de  l'huile  ou  corps  adipeux, 
le  phénomène  chimique  a besoin  d’être  expliqué 
>our  etre  bien  conçu. 

Du  bouillon  de  viande. 

Si  l’on  prend  de  la  viande  de  bœuf  ou  de  mouton 
>ien  séparée  de  sa  partie  grasse  , et  qu’on  la  soumette 
u Faction  de  l’eau  élevée  progressivement  à la  tem- 
pérature de  l’eau  bouillante  dans  un  vase  couvert, 
a première  action  du  calorique  qui  s’exerce  sur  la 
iande,  donne  lieu  au  dégagement  d’une  matière 
pumeuse  qui  est  due  à la  séparation  de  la  lymphe, 
font  l’albuinine  se  concrète  ; la  partie  gélatineuse 
qui  se  dégage  en  même  temps,  est  tenue  eu  soiu- 
non  dans  l’eau  ; à mesure  que  la  viande  est  pénétrée 
>ar  la  chaleur,  on  voit  surnager  des  gouttes  appla- 
. ies  et  arrondies  qui  ne  se  dissolvent  point , mais  qui 
e figent  par  le  refroidissement,  et  qui  ont  tous  les 
•aractères  de  la  graisse.  Cette  substance  adipeuse 
’est  réellement  formée  par  la  réunion  et  la  coiubi- 
îaison  des  principes  qui  constituent  les  graisses;  en- 
aile  la  partie  extractive  se  sépare  , le  bouillon  se 
polore  , acquiert  de  l’odeur  et  de  la  saveur;  c’est  sur- 
ent à ce  principe  que  sont  dues  ses  propriétés  ali- 
uentaires. 

Ce  même  phénomène  de  formation  de  graisse  se 
manifeste  dans  l’ébullition  des  os.  C’est  en  faisant 
oouillir  ces  derniers  dans  l’eau,  que  l’on  obtient, 
mtitre  le  corps  adipeux  qui  est  interposé  dans  leur 
issu  cellulaire,  une  graisse  de  formation,  qui  aug- 
mente le  volume  de  celle  qui  leur  est  propre.  T'roy. 
naisse  de  cheval,  dans  la  première  partie  de  cet 


ouvrage. 


Les  pharmaciens  préparent  des  bouillons  médi- 
inaux  par  un  procédé  plus  -exact  que  dans  les 
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maisons  domestiques.  D oy . Bouillons  médicinaux  ,j 
p.  177  , vol.  I.  Nous  considérons  ces  sortes  de  médi-l 
caments  comme  magistraux. 

• • -y  * * | 

Des  gelées  animales . 

Les  gelées  animales  diffèrent  des  gelées  végé-i 
taies  par  la  nature  de  leurs  principes.  Elles  con- 
tiennent de  l'azote  de  plus  que  ces  dernières  , et 
ce  principe  donne  naissance  à la  formation  de  l’am- 
moniaque lors  de  l’analyse  des  gelées  animales  , dans 
des  vaisseaux  fermés , aune  température  supérieure 
i\  celle  de  l’eau  bouillante  , ou  par  suite  de  la  fer- 
mentation. Elles  sont  solubles  dans  l’eau,  et 011  re- 
connaît leur  présence  en  versant  par  dessus  un 
peu  d’eau  chargée  de  tannin , par  la  propriété  qu’a 
celui-ci  de  donner  de  la  solidité  à la  gélatine  ani- 
male , et  de  la  précipiter  en  llocons  très  fins  d’un 
jaune  fauve. 

Les  acides  dissolvent  les  gelées  animales  ; l’acide 
nitrique  les  convertit  en  acide  oxalique , et  il  se 
dégage  de  l’azote. 

Les  alcalis  les  dissolvent  complètement. 

Les  gelées  animales  se  préparent  avec  la  corne 
de  cerf,  l’ivoire  , les  os  des  animaux,  et  les  viandes 
blanches.  (Voy.  Gelée  de  corne  de  cerf , p.  183,  pre- 
mier volume. 


Des  colles  animales  sèches. 

Ce  sont  de  véritables  gelées  animales,  d’une  consis- 
tance sèche  ou  cassante  , opérées  par  l’évaporation, 
et  la  désiccation  à l’étuve  ou  à l’air  libre.  Dans  le 
nombre  on  distingue  celles  qui  sont  alimentaires , et 
celles  qui  sont  à l’usage  des  arts  et  de  la  médecine. 
Les  premières  portent  spécialement  le  nom  de  bouil- 
lons secs  ou  tablettes  ; les  secondes  prennent  celui 
de  colles  fortes. 


(3Sl  ) 

coudions  secs , tablettes  de  bouillons  , ou  extrait 

de  bœuf. 

! Pieds  de  veau n°.  iv* 

Cuisse  de  bœuf. • . . . . 6 kilogr. 

Rouelle  de  veau , . . . i5  hectogr. 

Gigot  de  mouton 5 kilogr. 

Faites  cuire  le  tout  dans  suffisante  quantité  d’eau , 
i .ns  des  vaisseaux  fermés  , et  par  une  ébullition  lé- 
ire  toujours  égale.  Epuisez  tous  les  principes  de  la 
onde  par  des  ébullitions  réitérées  ; rapprochez 
îtes  les  liqueurs  , après  les"  avoir  dégraissées  et 
iri fiées  , jusqu’à  ce  qu’étant  réfroidies  , elles  aient 
quis  une  consistance  gélatineuse  assez  ferme.  Alors 
i les  coupe  par  tablettes,  et  on  les  fait  sécher  au 
nid  air  , dans  un  lieu  sec  , à l’abri  des  intempé- 
vs.  Eiles  de  viennent  très  solides,  et  d’un  transport 
'•le  ; eiles  peuvent  se  garder  très  long-temps  sans. 
Itérer.  Seize  grammes  cie  ces  tablettes  dissous  dans 
e suffisante  quantité  d’eau,  avec  addition  d’un  peu 
sel , forment  un  très  bon  bouillon. 

j Remarques. 

.es  viandes  de  bœuf  et  de  mouton  fournissentbeau- 
1 •p  d extrait  et  peu  de  gélatine  ; c’est  pour  cette 
son  qu’on  ajoute  de  la  rouelle  de  veau  efc  des 
ris  de  veau  qui  , de  leur  coté,  contiennent  beau- 
ip  de  gélatine  et  peu  d'extractif.  Le  concours 
ces  deux  qualités  de  viande  est  indispensable  pour 
.euir  des  tablettes  de  bouillons  alimentaires.  En 
n 1 on  a prétendu  que  la  gélatine  des  os  , convertie 
tablettes,  pouvait  offrir  un  bon  aliment  ; ce  genre 
Miment  n’est  pas  très  Nourrissant,  et  ne  peut  tout  au 
fs  convenir  qu’aux  convalescents  que  Pou  a intem 
|n  (le  disposer  peu  à peu  à une  nourriture  plus  subs- 
| Nielle.  I 

Colle  d' single  terre. 

| )n  prépare  cette  colle  avec  les  rognures  des  cuirs, 
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des  peaux  , les  oreilles  de  bœuf,  de  veau  , de  mou  J 
ton.  Un  les  fait  macérer  dans  l’eau , ensuite  dans  J’eaiJ 
de  chaux , puis  on  les  conserve  amoncelées  pendant! 
quelques  jours  ; alors  on  les  lave  , on  les  met  à i<4 
presse  pour  les  dépurer,  et  on  les  fait  bouillir  dam 
l’eau  pour  en  extraire  la  gélatine.  On  purifie  celle 
gelée  liquide  ; on  la  fait  épavorer  , et  on  la  coule, 
dans  des  boîtes  où  elle  prend  de  la  consistance  par 
le  refroidissement.  C’est  dans  cet  état  qu’on  la  coupe 
en  tablettes  , et  on  la  place  sur  des  filets  tendus  ho- 
rizontalement dans  des  greniers  où  l’air  circule  libre- 
ment, pour  la  faire  parfaitement  sécher. 

I 

Colle  cle  Flandre. 


Cette  colle  se  prépare  avec  les  parties  blanches 
des  animaux,  des  oreilles  et  des  nerfs  de  bœufs.  On 
les  lave  à plusieurs  reprises  ; on  les  fait  tremper  dans 
1 eau  , et  ensuite  bouillir  pour  en  extraire  la  gélatine 
La  manipulation  est  la  même  que  pour  la  précédente, 

Remarques. 

La  qualité  des  col]  es -fortes  consiste  dans  leur  trans- 

Ï)arence  et  leur  solidité.  Le  grand  art  est  d’éviter  les 
ongues  évaporations,  en  n’employant  que  la  juste 
quantité  d’eau  nécessaire.  J’invite  mes  lecteurs  à con- 
sulter l’article  Colle-forte , dans  la  première  partie 
de  cet  ouvrage,  où  j’ai  eu  soin  de  décrire  le  procédé 
du  cit.  Granet , qui  préparé  une  excellente  colle 
forte  avec  les  os. 

Colle  de  Paris. 


La  colle  de  Paris  est  noire  , opaque  , en  tablette: 
longues  , larges  , épaisses  ; on  la  prépare  avec  tout< 
sorte  de  matières  animales  , comme  vieux  cuirs 


— — ? - - » 

Vieux  souliers , des  peaux  de  chiens  , de  cheval , des 
cornes  ou  sabots  de  cheval , et  toutes  les  parties  des 
animaux  qui  donnent  de  la  gélatine. 

Colle  de  poisso/i , ou  icthyocolle  } colle  de  morue . 

On  en  prépare  dedeux  sortes , l’une  blanche , qui  est 
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forme  de  lyre,  l’autre  qui  est  eu  table,  de  couleur 
luiàtre  , et  qui  est  la  plus  commune. 

La  première  se  prépare  avec  les  vésicules  aériennes 
it  béluga,  un  (les  plus  grands  poissons  que  Ion 
>uve  dans  les  rivières  de  Moscovie.  On  roule  ces 
Meules  sur  elles-mêmes  pour  leur  donner  la  forme 
m bâton  , et  ensuite  celle  d’un  coeur,  et  on  les 
t sécher  à l’air.  Les  Hollandais  préparent  une  meme 
alité  de  colle  de  poisson  avec  les  membranes 
i forment  la  vessie  natatoire  du  grand  esturgeon  , 
r un  procédé  semblable  au  premier. 

La  seconde  se  prépare  avec  la  peau  , l’estomac, 
'■  intestins  , les  nageoires  et  la  queue  des  autres 
issons  cartilagineux:  telle  est  entr  autres  la  morue 
■ ù elle  a pris  le  nom  de  colle  de  morue.  On  fait 
uillir  ces  parties  molles  ; on  coule  la  décoction  ; 
la  fait  évaporer  convenablement , et  on  la  verse 
iis  des  boite?  pla,tbs  ; ensuite  on  la  fait  sécher  à 
r.  Elle  a la  forme  d’une  table  ; elle  est  d’une  cou- 
r brunâtre, 

I^a  colle  de  poisson  en  forme  de  lyre  est  exposée  à 
wapeur  du  soufre  qui  brûle  polir  lui  donner  lablan- 
:ur  désirée.  Elle  est  recherchée  des  gaziers  , des 
namers;  on  s’en  sert  pour  encoller  l’intéiieur  des 
!bes  de  verre  pour  l’ornement  des  appartements , 
ur  imiter  les  perles  fines  , pour  les  couches  sur  les- 
tes on  applique  les  vernis. 

Jn  s’cn  sert  pour  préparer  le  taffetas  dit  d"  Angle- 
;rc.  On  en  fait  des  tablettes  gélatineuses  à la  rose , 

< citron  , à la  fleur  d orange  , édulcorées  avec  du 
ire. 

I /'  ■ * » . f»  i 

Quatre  grammes  de  colle  de  poisson  peuvent  ab- 
iaer  96  grammes  d’eau,  et  offrir  une  consistance 
ée  tremblante. 

/d  col  le  de  morue  sert  pour  les  objets  qui  n’exigent 
iiuc  parmi  te  blancheur.  Elle  sert  à clarifier  le 
-ici  les  liqueurs  colorées.  On  doit  employer  la 
e de  poisson  blanche  pour  les  vins  blancs  elles 
leurs  incolores. 
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Colle  de  peau  d'ane , ou  tablettes  de  liockiac . [, 

Cette  colle  nous  est  apportée  de  l’Inde  et  de 
Chine.  Les  Chinois  la  préparent  avec  le  tissu  celli 
laire  de  la  peau  du  zèbre  ou  âne  sauvage. 

§ III.  De  V analyse  animale  par  l’alcool , les  huiU 
et  les  graisses  -végétales  et  animales. 

Dans  la  section  précédente  nous  avons  fait  coi 
naître  les  produits  pharmaceutiques  extraits  des  ar^ 
maux  par  l’intermède'  de  l’eau.  L’on  a du  remarque 
que  parcemode  d’analyse  on  obtenait  leurs  principt 
gélatineux  , extractifs  et  salins  , qui  leur  sont  immc 
diats,  et  qui  sont  les  uns  et  les  autres  solubles  dai 
ce  fluide  aqueux.  Mais  il  est  encore  d’autres  principi 
sur  lesquels  l’eau  n’exerce  que  peu  ou  poi  ; it  d’àctior 
quisont  attaquables  par  l’alcool , soit  à froid , soit 
chaud,  et  que  l’on  peut  réputer  avec  d autant  pli 
de  raison  comme  principes  immédiats  des  animauL 
que  l’on  peut  les  séparer  du  menstrue  qui  a servi 
les  extraire , sans  qu’ils  aient  éprouvé  un  cbangemeu 
de  nature  bien  sensible  : tels  sont  entr 'autres  les  a 
cools  de  castoreum,  de  civette,  de  musc  et  d’amhr 

Il  n’en  est  pas  de  meme  de  l’action  des  huiles  vég 
taies  et  animales  sur  la  substance  des  animaux  , o 
sur  quelques  uns  de  leurs  produits.  Ces  sortes  d’eî 
cipients  ne  sontpas  seulement  des  agents  d’analvse 
ils  remplissent  en  même  temps  les  fonctions  de  corj 
combinants  ; la  preuve  en  est  démontrée  jusqu’à  11 
vidence  par  les  divers  exemples  des  combinés  de  c 
genre  que  nous  avons  à citer.  L’union  des  huiles  vt 
gétales  , des  huiles  ou  des  graisses  animales  , opéré 
respectivemententr’elles,a  fait  perdre  aux  unes  et  au 
autres  leurs  caractères  primitifs , pour  en  prendre  u 
autre  qui  est  mixte  ; non  seulement  il  résulte  de  cett 
union,  quelque  simple  ou  compliquée  qu’elle  soit 
un  être  nouveau  dont  la  fluidité  ou  la  consistante  e; 
toute  autre  que  celle  qui  appartenait  ù chacune  t 
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huiles  ou  graisses  avant  d’ëtre  unies  ou  confon- 
ds dans  leurs  molécules;  mais  ni  l'odeur  , ni  Jasa- 
r,  ni  les  propriétés  chimiques  ne  sont  plus  les 
mes  , et  tous  les  moyens  de  Fart  ne  pourraient 
rendre  à leur  premier  état.  Une  huile  vé  gétale 
, combinée  avec  de  Faxonge  , de  la  cire^  des 
;nes,  soit  végétales  , soit  animales  , a perdu  pour 
j ours  les  propriétés  physiques  qui  ^appartiennent 
n elle  ; il  en  est  de  même  de  Faxonge  , de  la  cire 
es  lésines  ; jamais  on  ne  les  rétablira  dans  leur 
naturel.  C’est  donc  à tort  que  l’on  a regardé  jus- 
ci  les  pommades  , les  onguents  et  les  emplâtres 
une  de  simples  mélanges  résultants  de  la  li  quéfac- 
; les  corps  qui  constituent  les  uns  ou  les  autres 
d’autant  plus  réellement  des  combinés  , qlie  * 
mie  il  a été  dit  plus  haut,  chaque  corps  a perdu 

propriétés  physiques  , pour  en  acquérir  une 
welle. 

n objectera  sans  doute  que  si  les  pommades,  on- 
Us  et  emplâtres  , sont  des  corps  combines'  ils 
doivent  pas  être  compris  dans  la  secf  ion  des  corps 
maux  souraisà  1 analyse. Nous  rëpondronsà  cette 
ction , que  l’analyse  est  en  général  l’art  d’extraire 
irincipes  des  corps,  mais  qu’elle  ne  comporte 
l a nécessité  d isoler  ces  principes  ; qu’il  est  bien 
id  analyses  qui  s opèrent  sans  qu’elles  donnent 
a de  nouvelles  combinaisons  , et  que  celles  de 
; nature  n’en  sont  pas  moins  des  analyses 
f ordre  méthodique  veut  que  nous  commencions 
lies  produits  des  animaux  par  l'intermède  de 
ool, 

ALCOOLS  D’AMBRE  , DE  MUSC,  DE  CIVETTE  ET  DE 

CASTOREUM. 

Alcool  ou  teinture  cT timbre. 

'A.mbre  gris * „ 

Alcool  Se  roses 4 Slam- O I ) 

Alcool  à 37  degrés ( 4^  g ram.  ( 
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On  fait  liquéfier  l’ambre  dans  une  carte,  àlallamjru 
d’une  bougie  allumée;  on  l’introduit  dans  un  ma  Iras 
et.  on  verse  pardessus  l’alcool  de  roses  et^eûu  qu 
est  seulement  très-rectifié;  on  bouche  le  malras  avec 
une  vessie  mouillée  , et  on  fait  digérera  la  chaleui 
du  bain-marie  , jusqu’à  ce  que  l’ambre  soit  dissous: 
on  l’enferme  ensuite  dans  un  jtiacon  garni  de  soi 
bouchon  de  crystal. 

L’alcool  d’ambre  est  une  liqueur  de  toilette.  On  en 
met  quelques  gouttes  dans  un  ratafia  de  syrop  et  d' 
cool  a parties  égales  en  poids  pour  l’aromatiser.  C’< 
un  puissant  tonique. 


al- 

est 


sllcool  ou  teinture  de  musc. 


musc  du  Thibet 4 gram. 

alcool  rectifié 48  gram. 

Procédez  par  la  macération. 

Cet  alcool  de  musc  porte  le  nom  d’essence  chez  les 
parfumeurs  , et  est  d’usage  pour  la  toilette. 


silcool  ou  teinture  de  civette . 

Cet  alcool  se  prépare  de  la  même  manière  que  le 
précédent  et  sert  aux  mêmes  usages. 

jllcool  ou  teinture  de  castoreum. 


du  castoreum  sec  et  bien  choisi,  ré- 


duit en  poudre  grossière 16  gram. 

alcool  rectifié 192  gram. 


Faites  macérer  à froid  jusqu’à  ce  crue  l’alcool  ait 
dissout  toute  la  substance  résineuse  du  castoreum. 
Filtrez  et  conservez  pour  l’usage. 


Remarques. 

L’alcool  de  castoreum  tient  en  dissolution  une  ma- 
tière résineuse  et  un  sel  particulier  *cjfui  n’est  pas  en- 
core connu.  Si  l’on  verse  quelques  gouttes  de  cefte 
teinture  clansl’eau  , celle-ci  devient  b!  anche,  laiteuse. 
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L’alcool  de  castoream  est  anti-spasmodique  et 
ti-hystérique  ; il  provoque  l’écoulement  des  règles 
pprimées.  La  dose  est  depuis  dix  jusqu’à  trente 
uttes  dans  une  potion  appropriée.  - 

* 

lier  de  castoreum, ou  teinture  decastoreum  ètliérée. 

du  castoreum  en  poudre  grossière.  4 gram. 
etliei  sulfurique  .....  .......  ‘^2  gram. 

IFaites  macérer  dans  un  flacon  bouche  avec  son 
uclion  de  crjstal  usé  à 1 émeri. 

Reïnarqiies. 

:L  éther  dissout  parfaitement  bien  la  résine  du  cas- 
éum. On  laisse  dépurer  la  dissolution  par  le 

ii  l’on  verse  cette  liqueur  dans  l’eau,  au  lieu  de 
’aitre  laiteuse,  elle  laisse  appercevoir  l’huile  de 
toreu i n qui  surnage.  C’est  par  ce  procédé  que 
1 préparé  l'huile  de  ce  nom.  ^ 

étlier  de  castoreum  a les  memes  propriétés  que 

cool  du  meme  nom  , mais  dans  un  degré  plus 
nnent.  0 1 

Des  cérats  , pommades  et  onguents . 

)n  a long-temps  pensé  que  les  cérats,  pommades 
nguenfs  , étaient  des  médicaments  qui  partici- 
mt  d un  simple  mélange  opéré  parla  liquéfaction 
corps  résineux,  et  de  la  cire,  dans  les  huiles  et 
graisses  végétales  et  animales  ; mais  par  le  fait 
me  de  la  liquéfaction , il  y a plus  qu’un  mélange 
a réellement  combinaison. 

,es  cérals,  pommades  et  onguents,  sont  des  mé 
mnents  externes  que  l’on  doit  considérer  sous  plu- 
irs  rapports,  soit  à raison  des  corps  qui  les  cons- 
•ent , soit  a raison  de  leur  consistance. 

-es  cérats  comprennent  les  espèces  d’onguents 
uposes  d huile  et  de  cire  principalement.  Quel - 
,s  llns  sout  interposés  par  des  molécules  d’eau  , 
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d’autres  sont  sans  eau;  mais  leur  consistance  , quel* 
que  soient  les  corps  qu’on  leur  ajoute , doit  être  de  mi- 
liquide. 

Les  pommades  , ainsi  appelées  parce  que  l’on  fai-f 
sait  entrer  des  pommes  dans  leurs  compositions  , seir 
préparent  de  meme  avec  ia  cire  etl’huile , ou  l’axongel 
de  porc.  Elles  participent  des  principes  de  certaines! 

de  feuilles  , de  fleurs  , de  fruits  , de  bois  J 

1 r r 


racines 


d’écorces  de  végétaux. 


.Les  onguents  sont  ainsi  appelés  du  verbe  latin! 
ungere  , qui  signifie  oindre  , parce  qu’ils  servent  àj 
oindre  les  parties  extérieures  des  animaux.  Leur  con-j 
sistance  est  ou  égale  à celle  des  pommades , ou* 
moyenne  entre  les  pommades  et  les  emplâtres  , ouj 


ticipent  encore  de  l’arome  des  végétaux  , de  leur  r 

Sartie  colorante  , et  de  quelques  oxides  métalliques. 

ous  aurons  occasion  de  faire  remarquer  que  les 
huiles  végétales  , les  huiles  et  les  graisses  animales 
la  cire  et  l’adipocire  , servent  alternativement  et  ré-) 
ciproquement  d’agents  et  d’excipients  dans  la  com-J 
position  des  onguents,  et  qu’il  est  beaucoup  de  ces  i 
derniers  qui  se  trouvent  dans  un  état  de  combinai- j 


son  bien  prononcée. 

Ce  rai  de  Galien. 


huile  fine  d’olives 5 hectogr. 


cire  blanche 128  gram. 


Laites  liquéfier  la  cire  , cassée  en  petits  morceaux, 
dans  l’huile  , à la  chaleur  du  bain-marie  ; coulez  ce 
mélange  liquide  dans  un  mortier  de  marbre  échauffé 
avec  de  l’èau  bouillante  ; agitezcirculairement  avec  un 
pii  on  de  bois  pareillement  échauffé , jusqu’à  ce  que  le 
cérat  soit  tout-à- fait  réfroidi , et  bien  uni  dans  ses 
molécules  divisées.  Alors  interposez  dans  ce  cératde 
l’eau  de  rivière  bien  pure  et  bien  transparente , ou 

de  leau  de  roses  distillée,  environ  5 hectogrammes, 
k en 


teau. 
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•ni’*  joutant  par  petites  portions,  et  en  faisant  mou- 
oulepilon  eircukirement  jusqu’à  ce  que  toute  l’eau 
oit  incorporée. 

Le  procédé  que  nous  préférons  est  celui  dans  le- 
quel on  laisse  refroidir  paisiblement  et  complètement 
e cerat  liquide.  Alors  on  l’enlève  par  couches  avec 
ne  spatule  d’ivoire  jusqu’à  la  dernière  ; on  le  tr L 
111e  dans  le  mortier , et  011  y incorpore  l’eau  comme 
î-dessus. 

P\.emarques . 

L eau  d’interposition  donne  au  cérat  une  blancheur 
datante.  Ce  phénomène  est  du  à l’écartement  de 
îs  molécules  dont  les  intervalles  sont  remplis  par 
air  et  l’eau.  La  fluidité  du  cérat  est  due  éiaîemen 
1 ecartement  de  ses  molécules  et  à la  préseuce  de 


Le  cerat  convient  dans  les  plaies  occasionnées  par 
brui ure , dans  celles  qui  sont  accompagnées  d in- 
flammation, dans  les  crevasses  du  sein  , des  mains  * 
est  rafraîchissant.  L’eau  contribue  pour  beaucoup  à 
-s  excellentes  propriétés.  * 

Le  cerat  doit  être  employé  très-récent.  Il  jaunit  à 
lur  ’ et  11  se  rancit  très  promptement.  L’eau  s’en 
pare  par  le  repos  ; on  doit  le  remuer  très  souvent 
)nr  le  tenir  constamment  uni  avec  ce  lluide. 

• Cérat  admigüalin. 

Le  cerat  ne  diffère  du  premier  que  par  la  nature  . 
1 llmile  qm  est  celle  d amandes  douces  au  lieu  • 
■ eti  e d olives.  Les  proportions  d’huile  et  de  cire  sont 
-i  memes,  et  le  procédé  pour  l’amener  à l'état  de 
irai,  parlait  est  absolument  semblable. 

Hespharmacienspréfèreni  riiuile  d’amandes  douces 

-elle  d olives  pour  la  confection  du  cérat  , parce 

:.e  iTsecinde.  cérat  beaucouP  ^ 

Cérat  de  Saturne , de  Gou/ard, 

huiles  d’olives 5 hecfogr.  • 

â A a 
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*)tf,  cire  blanche 128  gr.  (f  iv) 

Procédez  de  la  meme  manière  que  pour  le  cérat  i 
de  Galien  ; ajoutez 

acétate  de  plomb  en  liqueur  ou 

extrait  de  Saturne 16  grain. 

Opérez  un  mêlai] ge  parfaitement  exact. 

Remarques. 

Le  cérat  de  Saturne  préparé  d’avance  a l’incon-  \ 
vénieut  de  jaunir,  et  de  se  séparer  de  l’eau  d’inter- 
position avec  le  temps;  en  sorte  qu’il  perd  et  pour  le 
coup-d’oeil , et  pour  l’union  de  ses  parties,  et  de  ses 
propriétés  médicales.  Il  vaut  beaucoup  mieux  le  pré- 
parer à l’instant  où  l’on  veut  en  faire  usage.  11  suffit 

5our  cela  de  prendre  trente-deux  grammes  de  cérat 
e Galien  ou  amigdalin  , et  d’y  mêler  neuf  gouttes 
d’acétate  de  plomb  en  liqueur. 

Le  cérat  de  Saturne  est  rafraîchissant , dessicatif , 
et  résolutif.  Il  convient  dans  les  dartres  , dans  les 
plaies  qui  procèdent  de  la  brûlure,  dans  lesengelures; 
011  doit  l’employer  avec  circonspection , parce  qu’il 
est  répercussif. 

Pommade  de  Goulard. 


cire  jaune 128  gram. 

huile  rosat d hectogr. 

extrait  de  Saturne.  • . « • 64  gram, 

camphre 4 8r^m* 

On  fait  liquéfier  la  cire  dans  l’huile  ; on  laisse  re- 
froidir paisiblement.  Alors  on  enlève  les  surfaces , 
couche  par  couche  ; on  triture  dans  un  mortier  de 
marbre  le  camphre  avec  un  peu  de  cette  pommade. 
Lorsque  celui-ci  est  bien  divisé,  on  y ajoute  le  reste 
de  la  pommade  , et  l’on  triture  jusqu  a ce  qu  il  ne 
paraisse  point  de  grumeaux  , et  que  la  pommade  soit 
bien  unie  et  bien  divisée:  alors  011  y incorpore  1 ex- 
trait de  Saturne,  autrement  acétate  de  plomb  en  1- 
queur  ; et  lorsque  l’union  est  bien  intime  , on  con- 
serve dans  des  pots  pour  l’usage. 


' 
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Remarques. 

On  ne  fait  point  entrer  d’eau  dans  cette  pommada 
r;omme  dans  Jes  cérats  qui  précèdent.  On  remarque 
qu’au  moyeu  de  la  triturai,  ion  , ce  cérat  est  d’une  demi- 
consistance  , parce  qu’on  a rompu  l’attraction  d ag- 
régation entre  ses  molécules.  Cependant  l’acétate  de 
olomb  ajoute  à sa  consistance  et  l’amène  à l’état 'de 
uavon  acide  métallique.  Cette  pommade  jaunit  avec 
te  temps. 

La  pommade  de  Goulard  est  répercussive  et  réso- 
utive  en  meme  temps.  Elle  est  aussi  dessicative. 

# 

Cèrab  blanc- raisin,  ou  onguent  de  blanc -rhasis. 

Vf  cire  blanche ,128  gram. 

huile  d’olives 5 liectogr. 

Faites  liquéfier  au  bain-marie  ; laissez  réfroidir  ; en- 
-evez  ensuite  couche  par  couche  comme  ci-dessus  ; 
riturez  dans  un  mortier  de  marbre  jusqu’à  ce  que  la 
aommade  soit  parfaitement  unie.  Alors 

blanc  de  plomb 128  gram. 

Réduisez  en  poudre  en  le  promenant  sur  un  tamis  de 
■rin  renversé;  incorporez  cette  poudre , d abord  avec 
un  peu  de  la  pommade  ci-dessus  , eu  triturant  dans 
;m  autre  mortier  de  marbre;  ajoutez  peu  à peu  le 
este  de  la  pommade  ; continuez  la  trituration  jusqu’à 
:e  que  le  mélange  soit  parfait. 

Remarques. 

Il  est  nécessaire  de  s’assurer  de  la  pureté  de  l’oxide 
île  plomb  blanc  , lequel  est  souvent  mêlé  avec  de  la 
[braie  ou  carbonate  calcaire:  tel  est  le  blanc  decéruse 
[fui  est  en  pain  , de  forme  conique.  On  l’essaie  avec 
un  peu  d’acide  acétique  , et  s’il  occcasionne  une  effer- 
vescence,c’est  que  l’oxide  de  plomb  blanc  est  allongé 
nvec  de  la  craie.  Dans  ce  cas , on  délaie  le  plomb 
olanc  dans  de  l’eau;  onanite  bien  le  tout , et  on  laisse 
•eposer  tranquillement.  L’oxide,  comme  plus  pesant, 
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occupe  le  fond  du  vase  , et  la  craie  occupe  la  partie 
supérieure.  On  décante  l’eau  ; on  enlève  les  couches 
supérieures  , et  on  sépare  l’oxide  blanc  que  l’on  lait 
fécher  pour  l’usage. 

L’oxide  de  plomb  blanc  en  écailles  est  assez  ordi-, 
nairement  très-pur  , et  c’est  à celui-ci  que  l’on  doit: 
donner  la  préférence  pour  tous  les  usages  pharman 
ceutiques. 

Il  convient  de  préparer  le  blanc -rbasis  à froid  phiH 
tôt  qu’à  chaud,  parla  raison  que  la  moindre  chaleur 
qu’éprouvent  les  corps  gras,  les  dispose  à l’acélifican 
tion , et  qu’alors  il  s’opère  un  peu  d’acétate  de  ploinbJ 
On  aperçoit  comme  une  pellicule  sur  la  suriàce  de 
la  pommade  qui  se  forme  avec  le  temps  ; celte  pellié 
cuie  est  due  àl’oxiaénationdes  corps  gras. . J 

Le  cirât  blanc-rhasis  doit  être  souvent  renouvela 
afin  de  pouvoir  l’employer  avec  succès  ; il  est  dessi-j 
catif.  Sou  nom  lui  vient  du  docteur  Rbasis  qui  en  est 
l’auteur.  Le  nom  de  blanc-raisin  lui  a été  donné  par] 
corruption. 


Ce  cérat  est,  comme  il  est  facile  de  l’apercevoir, 
l’emplâtre  diapalme  ramolli  par  l’huile.  Ou  s’en  sert 
extérieurement  pour  dessécher  et  cicatriser  les  plaies. 


Qf  huile  d’amandes  douces 128  gram. 

cire  blanche. • 5 2 gram. 

Laites  liquéfier  au  bain-marie  ; laissez  refroidir , e| 
enlevez  couche  par  couche.  D’autre  part  : 

Q/  sulfate  d’alumine  acide.  . . c . . 4 §ram* 

Réduisez  en  poudre  très  fine  ; incorporez  avec  M 
pommade  ci-dessus  bien  triturée  ; ajoutez  quelque^ 


Cérat  diapalme . 


24  emplâtre  diapalme 

huile  d’olives.  • 

Laites  liquéfier  au  bain-marie. 


Remarques. 


Pommade  pour  le  teint. 
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rmftes  d'huile  de  bergâmottes  ou  autres  pour  laro- 
latiser. 

Cette  pommade  blanchit  la  peau  et  la  raffermit  v 
lie  lait  croître  aussi  les  cheveux.. 


Pommade  en  crème  , pour  le  teint. 

rL  cire  blanche  . ?de  2 £rram> 

blanc  de  baleine \ 

huile  d’amandes  douces. 32  gram, 

eau  très  transparente 24  gram. 

Faites  une  pommade  de  la  même  manière  que 
our  le  cérat. 

r 

Pommade  rouge  pour  les  lèvres. 


P cire  jaune 80  gram.  (§ij&) 

huile  d’amandes  douces.  ...  128  gram, 

gérolles  concasses 4 gram- 

Faites  liquéfier  la  cire  et  l’huile  au  bain-marie; 
i joutez  les  gérolles  en  même  temps  ; retirez  le  vase 
au  feu  ; faites  infuser  dans  ce  cérat  encore  chaud  , 
te  l’écorce  de  racine  d’orcanette,  quelques  pincées, 
tour  donner  à la  pommade  une  belle  couleur  rose  ; 
coulez  à travers  un  linge;  faites  liquéfier  de  nouveau; 
tersez  dans  une  capsule  de  papier  ; et  coupez  en  ta- 
Mettes  lorsque  la  pommade  sera  presque  froide. 
Cette  pommade  est  bonne  pour  les  gerçures  des 
:vres.  Les  gérolles  leur  communiquent  une  odeur 
grêable , et  l’orcanette  leur  donne  une  couleur  qui 
nid  les  lèvres  très  vermeilles. 

Pommade  'de  concombr  e , 


it  de  l’axonge  de  porc , bien  dépurée.  1 kilogr.  (fà  ij) 

concombres.  de  ch.  3 küogram. 

melons  bien  murs } ° 

verjus 5 hectogr. 

pommes  de  rè nettes n°.  iv. 

lait  de  vache . i kilogr. 

On  monde  les  concombres  , les  melons , les  pom- 
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mes , de  leurs  enveloppes  extérieures  ; on  les  coupe 
par  morceaux  ; ou  écrase  ]e  verjus  : ou  met  le  tout 
dans  un  bain-marie  d’étain,  avec  l’axongeet  Je  lait; 
on  couvre  la  cucurbite  d’étain  avec  son  couvercle 
ou  le  chapiteau  de  l’alambic  ; on  maintient  le  tout 
à la  chaleur  du  bain-marie  , pendant  trois  ou  quatre 
heures.  Lorsque  les  vaisseaux  sont  assez  refroidis! 
pour  les  toucher  sans  se  brûler  les  mains , on  dé- 
monte l’appareil,  on  coule  la  pommade  à travers  uni 
linge;  on  la  laisse  refroidir,  on  l’enlève  par  couches! 
pour  la  séparer  de  1 humidité;  ensuite  on  la  lave  dans 
plusieurs  eaux  pour  la  priver  de  tous  corps  étran- 
gers ; on  la  fait  hqueïier  de  nouveau  au  bain-marie; 
on  la  laisse  réfroidir  ; on  la  sépare  de  l’humidité 
qu’elle  a retenue  ; on  la  liquéfie  de  nouveau  , et  on 
la  coule  dans  des  pots  de  faïance , pour  l’usage. 

Cette  pommade  est  propre  pour  adoucir  la  peau  ,| 
lui  donner  de  la  souplesse  et  de  la  fraîcheur. 

P ommade  de  la  comtesse  , ou  pommade  virginale . 

0/,  galle  de  chêne 

noix  de  cyprès >de  ch.  8 gram. 

écorce  de  grenade ) 

sumac 16  gram. 

sulfate 1 6 gram.’ 

Réduisez  toutes  ces  substances  en  poudre , séparé- 
ment ; pesez  les  quantités  prescrites  ; mêlez,  pour 
ne  faire  qu’une  seule  poudre  ; incorporez  dans  suffi- 
sante quantité  de  conserves  de  roses. 

Remarques. 

Ce  mélange  n’a  de  la  pommade  que  le  nom,  puis- 
qu’il n’entre  dans  sa  composition  aucun  corps  gras  ; 
mais  son  usage  est  analogue  à celui  des  pommades. 
11  est  recommandé  ad  mangonium  virginitatis. 
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. Pommade  pour  empêcher  les  marques  de  la  petite 

vérole . 

m axonge  de  porc 5 hectogr. 

petite  sauge  sèche 128  gram. 

Ou  mêle  à froid  la  petite  sauge  avec  F axonge  ; oïl 
introduit  le  tout  dans  un  pot,  que  I on  bouche  avec 
urne  vessie  mouillée  : 011  place  le  pot  dans  un  bain- 
imarie , et  on  l’y  maintient  pendant  trois  heures* 

. Alors  on  coule  la  pommade  à travers  un  linge  ; on 
lia  laisse  refroidir;  on  la  sépare  de  ses  fèces,  en  Fen- 
llevant  par  couches;  on  la  liquéfie  de  nouveau  ail 
Ibain-marie  > et  on  la  coule  dans  un  pot,  pour  Fu- 
mage. 

On  fait  liquéfier  cette  pommade  , et  on  l’applique 
;avec  une  barbe  de  plumes,  sur  les  boutons  de  la 
jpetite  vérole  , lorsqu  ils  commencent  à blanchir* 

Pommade  de  fleurs  d' oranges. 

fleurs  d’oranges  mondées.  . ) ■»  . 1 .1 

i G 3 - - ,dech.  2 kiloj 

axonge  de  porc , depuree.) 

On  mêle  les  fleurs  avec  l’axonge  ; on  introduit  ce 

imélange  dans  un  pot,  que  l’on  place  dans  un  bain- 

imarie  On  l’y  maintient  pendant  trois  heures  ; ensuite 

(on  coule  et  on  dépure  la  pommade  , comme  il  est  dit 

• ci-dessus.  On  ajoute  de  nouvelles  fleurs  à la  cola** 

ture  , et  on  la  traite  de  même. 

Lorsque  la  pommade  a reçu  sa  dernière  façon  * 
on  y fait  liquéfier  32  grammes  de  cire  blanche,  pour 
lui  donner  de  la  consistance. 

On  prépare  de  la  même  manière  les  pommades 
«de  fleurs  de  lavande  , de  jasmin,  etc. 

Ces  pommades  sont  propres  pour  les  foulures  , le$ 
^meurtrissures  : on  s’en  sert  pour  accommoder  le$ 
«cheveux  , pour  la  toilette  des  mains,  du  visage. 

P ommade  ou  onguent  de  laurier . 

[ y des  feuilles  de  laurier  franc,  sèches.  128  gram. 
axonge  de  porc  > dépurée.  ......  1 kilogr* 


>gr. 
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Faites  macérer  à la  chaleur  du  bain-marie  , ren- 
dant une  heure  ; coulez:  ajoutez  un  mélange  de 

poudres  d indigo 2 orâ,n. 

de  terra -mérita.  ôeram. 

Faites  liquéfier  de  nouveau,  coulez  et  dépurez; 
vous  obtiendrez  une  pommade  extrêmement  acréa- 
ble , de  couleur  verte  , que  l’on  distribue  dans  le 

commerce  , assez  mal  à propos  , pour  de  l’huile  de 
laurier. 

Onguent  rosat. 

V avonge  de  porc i kilogr. 

roses  de  Provins,  sèches 128  gram. 

roses  pâles  récentes  avec  leurs 

calices 5 hectogr. 

Ou  contuse  légèrement  les  roses  pâles  ; on  brise 
les  roses  seches  ; 011  les  mele  avec  1 axonge  , et  011 
introduit  dans  un  pot,  que  l’on  bouche  avec  une 
vessie  mouillée.  On  place  le  pot  dans  un  bain  -marie , 
et  on  1 j maintient  pendant  une  heure;  ensuite  011 
coule  à travers  un  linge  ; on  laisse  réfroidir,  on  en- 
lève par  couches,  pour  en  séparer  les  fèces  et  l’hu- 
midité. On  fait  liquéfier  de  nouveau  au  bain-marie  ; 
on  ajoute  un  peu  cl’orcanette  pour  donner  à cet  on- 
guent une  couleur  rosacée.  On  coule  une  seconde 
fois,  et  on  conserve  pour  l’usage. 


Piemarques. 

Nous  préférons  les  roses  de  Provins  séchées  , 
comme  plus  odorantes  que  celles  qui  sont  récentes  ; 
nous  recommandons  lés  roses  pâles  récentes  avec 
leurs  calices , parce  que  ces  derniers  contiennent  un 
peu  d’huile  volatile.  Nous  prescrivons  l’infusion  au 
bain-marie , afin  que  la  graisse  s’imprègne  de  l’apome 
des  roses,  et  le  retienne,  sans  éprouver  d’altération 
par  le  calorique.  Enfin,  nous  recommandons  de 
même  la  chaleur  du  bain-marie  pour  l'extraction 
du  principe  colorant  de  l’orcanette  , afin  d’être  maî- 
tre de  la  tempéiature  qui,  pour  peu  qu’elle  excède 
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k)  degrés  , altère  la  couleur  de  l’écorce  de  cette  ra- 
ine , et  la  reud  d'un  rouge  obscur. 

Ce  mode  pratique  est  le  fruit  de  l’expérience. 
L’onguent  rosat  est  adoucissant.  On  s’en  frotte  les 
lèvres  pour  guérir  ou  prévenir  leur  gerçure  ; on  s’en 
;ert  pour  les  hémorrhoïdes , pour  les  douleurs  dejoin- 
ures. 

Onguent  ou  huile  de  scarabées. 


1/  onguent  de  laurier  non  coloré.  ...  5 hectogr. 

scarabées  vivants 25o  gram. 

Ecrasez  les  scarabées  ; mêlez  avec  l’onguent  de 
aurier;  faites  macérer  pendant  quelques  jours  ; Ji- 
juéfiez  à une  douce  chaleur;  coulez,  défècez^  et 
conservez  pour  l’usage. 

Cet  onguent  ou  huile  de  scarabée  est  résolutif;  il 
(fortifie  les  nerfs  ; il  convient  dans  les  foulures. 

Remarques. 


Les  scarabées  qui  entrent  dans  la  composition  de 
net  onguent  , ne  lui  donnent  pas  plus  de  propriétés 
que  celles  qui  appartiennent  à l’onguent  de  laurier. 

Le  Dispensaire  de  Paris  indique  la  formule  des 
miles  de  lézards  , de  crapauds  , de  grenouilles. 

Ces  huiles  sont  tombées  en  désuétude  , et  n offrent 
>as  plus  de  vertus  médicinales  que  l’huile  d’olives 
eu  le. 

L’huile  dite  de  castoreum  est  pareillement  tombée 
■n  désuétude. 


Onguent  de  guimauve  ou  d'althœa. 

U/  huile  de  mucilage ».  i kilogr. 

cire  jaune a5o  grain. 

térébenthine  fine }(le  ch*  128  êram* 

l aites  liquéfier  à une  chaleur  très  douce  ; coulez 
|{  travers  un  linge;  laissez  réfroidir  ; ratissez  les  sur- 
aces , par  couches,  afin  de  séparer  les  fèces;  agitez 
dans  une  terrine  vernissée  , avec  un  bisloticr. 
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L onguent  de  guimauve  est  d’un  blanc  qui  tin? 
sui  le  jaune  . il  est  adoucissant,  résolutif,  nerval. 
On  rapplique  sur  le  col  pour  guérir  les  inflamma- 
tions de  la  gorge  , et  sur  les  tumeurs  abcessives. 

Onguent  de  nicodan'e . 

0/  des  feuilles  récentes  de  nicotiane.  . i kilogr. 

de  l’axonge  de  porc.  i kilogr. 

laites  macérer  à la  chaleur  du  bain-marie,  pen- 
dant trois  heures  ; coulez  et  exprimez;  laissez  refroi* 
dir  ; séjiarez  de  dessus  les  fèces  , en  le  ratissant  par 
couches  ; liquéfiez  de  nouveau,  et  coulez  dans  ua 


pot  pour  l’usage. 


Cet  onguent  doit  être  d’un  très  beau  vert. 


Remarques. 

Si  l’axonge  n’a  pas  acquis  la  couleur  verte  désirée 
après  l’infusion  au  bain-marie  , laites  évaporer  l’hu- 
midité de  la  plante  ; alors  elle  prendra  la  couleur* 
qu’elle  doit  avoir. 

L’onguent  de  nicotiane  nétoie  les  ulcères;  il  digère 
les  tumeurs  : il  convient  pour  les  dartres  et  les  autre» 
maladies  cutanées. 


Onguent  ou  baume  d’arcœus . 


V suif  de  mouton i kilogr.  ( Lbij  ) 

résine  éJémi JdecL  75° Sr- 

axonge  de  porc 5 hectogr. 

Faites  liquéfier  à la  plus  douce  chaleur;  coulez; 
laissez  réfroidir  ; ratissez  couche  par  couche  ; agitez 
avec  un  bistotier. 

Cet  onguent  doit  être  d’un  blanc  mat.  Il  consolide 
les  plaies,  fortifie  les  nerfs;  il  convient  dans  le* 
meurtrissures  , et  pour  résister  a la  gangrène. 

Onguent  de  Styrax. 


Jf.  huile  de  noix ,362  grain.  ( xj’  I 

6 gr.  (3*v) 


colophane.  , . t . 476 
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résine  élémi l]e  ch.24oSr.(5vijrt) 

cire  jaune. ) 

axonge 5 hectogr. 

Faites  liquéfier  à une  chaleur  très  modérée  ; re- 
irez le  vase  du  feu , et  laites  dissoudre 

styrax  liquide 240  gr.  ( f vij  ) 

Coulez  à travers  un  linge  , ratissez  comme  ci-des- 
ais  , et  agitez  avec  un  bistotier. 

L’onguent  de  styrax  est  propre  pour  déterger  et 
rmondifier  les  ulcères  scorbutiques.  11  résout  les  tu- 
imeurSj  et  résiste  à la  gangrène. 

( Onguent  b asilic-téti'apliarmacum  (1)  ou  suppuratif  \ 

m résine  de  pin ) 

poix  navale >de  ch.  192  gr.  ( § vj  ) 

cire  jaune ; 

huile  d’olives yfiogr.  (ifejfi) 

On  fait  liquéfier  la  résine  et  la  cire  dans  l’huile, 
sk  une  très  douce  chaleur  ; 011  retire  le  vase  du  leu  , 
con  ajoute  la  poix  navale  : on  coule  à travers  une 
ttoile  de  crin  ; 011  laisse  refroidir , on  ratisse,  et  on 
ûigite  comme  le  précédent. 

L'onguent  basilic  mûrit  les  abcès , et  excite  la  sup- 
puration des  plaies  et  des  ulcères. 

Onguent  pour  la  brûlure. 

(les  blancs  d’œufs  récents 64  gram. 

huile  d’olives 32  gram. 

Ou  bat  les  bancs  d’oeufs  dans  l’huile  , jusqu’à  ce 
iqu’ils  soient  en  consistance  d’onguent,  et  011  rap- 
plique sur  la  brûlure.  Cet  onguent  doit  être  préparé 
«au  moment  de  s’en  servir. 

slutre  onguen  t pour  ta  brûlure. 

fiente  de  cheval  ou  de  poule.  . . . 128  gram. 
axonge  de  porc ûlieclogr. 


(1)  De  quatre  drogues.  Basilic  de  basilicon  , mot  grec  qui  siguilic  royale 
'pour  exprimer  uqc  grande  vertu. 
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Faites  infuser  au  bain-marie , pendant  trois  heures; 
couïezet  dépurez  comme  il  est  dit  ci-dessus.  Ou  l’ap- 
plique sur  la  brûlure. 

Onguent  ou  pommade  épispastique. 

3Z  on mient  populeum ) ■.  i 

~ . 11  < de  ch.  32cram.(^0 

cerat  sans  eau \ ot>  voi/ 

poudre  fine  de  cantharides 8 décigr. 

Mêlez  à froid  dans  un  mortier  de  marbre. 

On  étend  légèrement  de  cette  pommade  sur  un 

linge  , pour  l’appliquer  sur  la  plaie  d’un  vésicatoire, 

afin  d'entretenir  la  suppuration. 

Autre  onguent  épispastique . 

onguent  populeum ) , 

^ 'basilic.. jde  ch.  32  gram. 

poudre  de  cantharides i gram. 

Mêlez  à froid.  Cet  onguent  est  suppuratif  et  épis- 
pastique en  même  temps. 

1 

Onguent  épispastique  sans  cantharides . 

*)JL  semences  de  moutarde 16  gram. 

pyrèthre j) 

staphisaigre.  . . de  ch.  4 gram. 

poivre  long ) 

euphorbe 8 décigr. 

onguent  basilic 64  gram. 

térébenthine  fine  , quantité  suffisante. 

On  réduit  toutes  les  substances  en  poudre  , sépa- 
rément ; on  les  pèse  ; on  n’en  fait  qu’une  seule  pou- 
dre , et  on  la  mêle  avec  l’onguent  basilic  , avec  quan- 
tité de  térébenthine. 

Cet  onguent  est  vésicatoire  et  suppuratif  en  même 
temps. 

Onguent  pour  les  hémorrhoïdes. 


( 3Sl  ) 


JY  jaunes  d'oeufs n°*  ifi* 

safran  en  poudre 6 grain. 

opium i «fam. 

On  réduit  en  poudre  l'opium  ; on  le  divise  avec 
un  peu  de  jaune  d'œuf;  on  y incorpore  Je  safran; 
•n  y ajoute  les  onguents,  et  on  y mêle  le  reste  des 
aunes  d’œufs. 

Remarques. 

On  ne  doit  préparer  cet  onguent  qu  au  moment 
U’en  faire  usage.  11  calme  les  douleurs  d’hémor- 
lioïdes  , comme  par  enchantement. 

slutre  onguent  pour  les  hémorrhoïdes . 

ré  onguent  populeum.  ;.  . . • ch.  32  gram. 
cerat  sans  eau  .)  , 

galle  de  chêne  en  poudre 2 gram. 

Mêlez  exactement. 

Cet  onguent  fait  rentrer  les  hémorrhoïdes  aveu- 
gles. On  en  applique  un  peu  avec  le  doigt.^ 

Remarques. 

Ces  moyens  curatifs  externes  doivent  être  accom- 
pagnés de  ceux  internes. 

Onguent  brun  , sans  litharge . 

VJ1  des  graisses  de  boeuf.  . . .?de  chaq.  gram. 

de  mouton.  . { îb  j ) 

cire  jaune } 

poix  blanche,  molle.  . . .-de  ch.  5hectogr. 

poix  navale ) 

laites  liquéfier  à une  douce  chaleur  les  graisses, 
a cire,  la  poix  blanche;  sur  la  fin  ajoutez  la  poix 
navale.  Lorsqu’elle  sera  liquéfiée,  coulez  à travers 
une  toile  de  crin. 

Cet  onguent  acquiert  par  le  réiroidissement  une 
consistance  plus  ferme  que  les  onguents  ordinaires. 

Onguent  d arthanita  ou  de  pain  de  pourceau. 

suc  dépuré  d'arlhanifa q5o  gram.  (ifcjfi) 
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y.  suc  de  concombre  sauvage 2'bo  gram. 

heure.  . . . . . . 2S0  gram. 

huile  d iris 5 nectogr. 

coloquinte .*  . 640  gram. 

polypode 96  gram. 

cire . . 80  gram. 

sacapenum / -,  . 

fiel  épaissi  ^de ch.  12  gram. 

scammonée 

turhith  végétal I 

coloquinte 

haies  ou  feuilles  de  mézé-^dech.  14  gram. 

ré  on 

aloës 

euphorbe 

sel  gemme 8 gram. 

poivre  long.  .■ j 

myrrhe I , , „ 

gingembre.  de  ch<  6 8ram- 

fleurs  de  camomille I 


On  concasse  la  coloquinte  et  le  polypode;  on  fait 
cuire  avec  les  sucs  de  plantes,  le  heure  et  l’huile 
d’iris  j jusqu’à  presque  consomption  des  sucs  : alors 
on  retire  du  feu  , on  laisse  refroidir,  et  on  sépare  les 
corps  gras  qui  surnagent. 

D’une  autre  part,  on  réduit  en  poudre  toutes  les 
autres  substances  dénommées , chacune  séparément', 
pour  n’en  faire  qu’une  seule  poudre  : alors  on  fait 
fondre  la  cire  dans  le  heure  et  l’huile  chargés  des 
principes  que  leur  a fournis  la  décoction  ci-dessus. 
Lorsque  cette  liquéfaction  est  complètement  refroi- 
die , on  y introduit  la  poudre  par  le  moyen  de  la 
trituration  , dans  un  mortier  de  marbre  ou  de  fer. 


Remarques. 

L’onguent  d’arthanita  est  très  ancien  ; on  en  peut 
juger  par  la  nature  des  substances  qui  entrent  dans 
sa  composition  , dont  plusieurs  sont  insolubles  dans 
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’S  corps  gras  , et  dont  quelques  unes  paraissent  y 
tre  placées  inutilement.  C’est  un  mélange  confus 
e matières  extractives  et  résineuses  qui  ont  peu  de 
impositions  à s’unir  intimement  ; cependant  on  par- 
ient à les  interposer  les  unes  dans  les  autres  en  pro- 
eédant  à leur  mélange  à froid  comme  nous  venons 
ce  l’indiquer.  On  évite  parce  moyen  l’aglomération 
es  résines  , et  l’application  de  cet  onguent  à l’ex- 
u'ieur  offre  moins  d’inconvénients.  On  lui  attribue 
i.  propriété  d’exciter  le  vomissement  étant  appliqué 
ur  la  région  de  l’estomac  , et  de  purger  par  le  bas, 
Lant  appliqué  sur  le  ventre.  Je  n’ai  point  d’expé- 
itences  positives  sur  ces  propriétés;  il  est  permis  d;eu 
outer  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  confirmées. 


Cet  onguent  ou  pommade  de  soufre  est  employé 
'ec  succès  pour  guérir  la  galle  ; on  s’en  frotte  par- 
(culièrement  aux  jointures. 


Onguent  pour  la  galle  , sans  mercure . 

' de  l’axonge  de  porc 192  grani 

racine  de  patience  eu  poudre.)  j 7 0 

soufre  sublimé  ellave )dech‘  48  81’ 


am. 


onguent  populeum 16 

Faites  du  tout  un  mélange  exact. 


gram. 


' ommade , ou  graisse  oxigènèe  par  le  procédé  du, 

cit.  Fourcroy. 


axonge  de  porc  purifiée i5  hect.  (ftiij) 

acide  nitrique  pur  à 28  ou  30  deg.  10  hect.(ttij) 

On  fait  liquéfier  l’axonge  sur  un  feu  doux  dans  un 
use  de  faïauce  ou  de  porcelaine;  on  y ajoute  alors 
ucide  nitrique  ; on  agite  le  mélange  avec  un  pilon 
:î  verre  jusqu’à  ce  qu’il  soit  bien  refroidi.  On  fait 
rndre  ensuite  la  masse  dans  trente  lois  son  poids 
• eau  de  pluie  ou  de  rivière;  on  laisse  bouillir  l’eau 
îndant  demi-heure  , en  agitant  souvent  le  mélange 
trec  une  spatule  d©  porcelaine  ; ou  laisse  refroidir. 
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ensuite  on  sépare  la  graisse  de  l’eau;  on  la  fait  li- 
quéfier seule  de  nouveau  , et  on  la  coule  dans  des 
vases  de  faïance  ou  de  porcelaine  pour  l’usage. 

Pommade  oxigènée par  le  procédé ducit.  Alyon. 

V axonge  de  porc i5  hectogr. 

acide  nitrique  pur  à 32  degrés.  . 96  gr.  (3  iij  ) 

Faites  londre  Faxonge  sur  un  feu  très  doux,  dans 
un  vase  de  faïance;  ajoutez  l’acide  nitrique,  remuez 
ce  mélange  sur  le  feu  jusqu’à  ce  qu’il  se  forme  des 
huiles  ; retirez  du  feu  ; l’action  continue  jusqu’à  ce 
que  tout  l’acide  nitrique  soit  décomposé  : il  se  dé- 
gage du  gaz  azote  pendant  l’effervescence  , et  l’oxi- 
geae  reste  dans  la  graisse  sans  lui  donner  d’acidité. 

Ce  principe  (Foxigène  ) donne  à la  graisse  de  la 
consistance  , une  couleur  jaune  assez  foncée  ; en  un 
mot , il  Foxigène. 

Cette  pommade  a beaucoup  été  vantée  pour  gué- 
rir la  galle  étant  appliquée  extérieurement;  mais  ses 
succès  n’ont  pas  été  constants , et  on  a été  obligé  de 
reoodrir  à cl  autres  moyens.  Au  reste  , comme  le 
remarque  très  bien  le  cit.  Fourcroy  , le  procédé  de 
l’oxigénation  des  graisses  offre  aux  pharmaciens  un 
moyen  certain  de  favoriser  l’extinction  du  mercure, 
et  cle  préparer  avec  cinq  fois  moins  de  temps  la  pom- 
made mercurielle  (1). 

Pommade  de  manganèse . 


^ oxide  de  manganèse.' 128  gram.(^iv) 

axonge  de  porc  purifiée 5 hectogr. 

On  réchnt  en  poudre  impalpable  l’oxide  de  man- 
ganèse , et  on  l’incorpore  dans  Faxonge  en  ajoutant 
peu  à peu  cette  dernière , et  triturant  le  mélange  dans 
un  mortier  de  fer  , • • 1 

La  médecine  d,oit  la  composition  de  celte  pom- 
made aux  citoyens  Grille  , pharmacien  , et  Denis 


(i)  Extrait  du  Journal  (le  Pharmacie  , p.  izo- 


AI  or  dot, , 
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IoreJot , médecin-  chirurgien  ; tous  deux  employés 
u qualité  d’officiers  de  santé  dans  l’armée  d’Italie. 
Celte  pommade  est  propre  pour  la  galle  et  tqutes 
îs  maladies  cutanées  ; on  y assimile  l’usage  des  médi- 
aments  internes  appropriés. 

On  peut  selon  les  circonstances  augmenter  de  moi- 
é les  proportions  de  l’oxide,  et  même  les  porter  jus- 
u’à  partie  égale  avec  l’axonge. 


)is  ONGUENTS  QUI  PARTICIPENT  DU  PRINCIPE 
COLORANT  DES  VEGETAUX. 

Onguent  martiatum . 

des  racines  d’énula  campana.  \ 

de  valériane  sèche  | 

* de  bardane.  . . . 

des  feuilles  récentes  d’ab- 
sinthe  

d’aurone 

de  calament.  . . jh  , . 

de costusdes  jardins./ de  cL 96ëram- (§“l) 

de  marjolaine.  . . 

de  menthe  d’eau. 

de  basilic 

de  sabine 


•de  sauge.  . 
• de  sureau. 


des  feuilles  de  laurier.  . . 

de  romarin.  . . 

de  rue.  . . . • . 

des  semences  de  cumin. . 
defenugrec.  . . 


d’ortie  majeure 

des  fleurs  de  camomille. 

de  mélilot.  . . . 

de  lavande.  . . 


■ de  mille  pertuis 

de  l’huile  d’olives..  ...» 


>de  ch.  192  gr.  (§vj) 
de  ch.  16  gram. 


de  ch.  32  gram. 

. . 4 ldlogram, 

B h 
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de  la  cire  jaune i kilogram. 

de  là  graisse  d’ours ^ 

d’oie de  ch.  i^Sgr.  ( ^ iv  ) 

de  la  moelle  de  cerf. . ) 

du  styrax  liquide • 64  gram. 

de  la  résine  élérni 32  gram. 

du  baume  du  pérou  liquide.  ...  64  gram. 

de  rhuil'e  de  muscade.  16  gram. 

du  baume  de  copahu.  . . . / 7 , 

du  mastic  en  poudre.  . ...  |dech-  32  g™»- 

Faites  du  tout  un  onguent. 

On  dispose  toutes  les  substances  qui  entrent  dans 
la  composition  de  cet  onguent  , chacune  selon  le 
mode  de  préparation  qqi  lui  convient. 

On  commence  par  réduire  en  poudre  le  mastic. 

On  monde  les  racines  et  on  les  coupe  par  mor- 
ceaux; ou  monde  pareillement  les  plantes  de  leurs 
tiges  pour  ne  retenir  que  les  feuilles  3 et  on  les  pile 
dans  un  mortier  de  marbre;  on  concasse  les  semences, 
et  on  brise  les  fleurs. 


D’une  autre  part , on  réunit  tous  les  corps  gras , ex- 
cepté la  cire  ; on  les  fait  liquéfier  dans  une  bassine  , 
et  on  y ajoute  toutes  les  plantes.  On  procède  à leur 
infusion  à une  douce  chaleur  dans  les  graisses  fon- 
dues dans  l’huile,  et  dans  un  vase  clos  jusqu’à  ce  que 
les  graisses  se  soient  imprégnées  de  l’arome  des 
plantes  , et  aient  acquis  une  belle  couleur  verte. 

Alors  on  coule  le  tout  à travers  un  linge  avec  ex- 
pression ; on  laisse  réfroidir  , et  on  sépare  l’onguent 
vert  des  fécules  extractives  et  de  l’humidité  qui  oc- 
cupent la  place  du  fond , en  ratissant  couche  par 
couche. 

On  fait  liquéfier  la  cire  ,1a  résine  élérni,  et  le  sty- 
rax liquide  , dans  ce  premier  onguent.  On  coule  de 
nouveau  à travers  un  jinge;  on  ajoute  à cette  cola- 
ture  l’huile  de  muscade,  et  les  baumes  du  pérou  , li- 
quide , et  de  copahu  : lorsque  l’onguent  est  presque 
froid  , on  y introduit  la  poudre  de  mastic. 


! il  ps  aussi  récents  qu’on  peut  le  désh-er,  et  oui  ne 

il'P/IPnf  Pli  l'IOll  nn  minüln  X ! [ • 1 


ce  dent  en  rien  en  qualité  à ees  graisses  oinl  est 
?s  difficile  de  rencontrer  bien  fidèles  et  Lien  noti- 
fies. 

tCet  onguent  a reçu  son  nom  d’un  médecin  Mar- 
l'.mis  qui  Ta  invente;  il  est  propre  pour  fortifier  les 
iris  et  le*;  jointures  ; il  résout  les  Lu  meurs  froid  es 
appaise  la  douleur  sciatique  ; on  s’en  frotte  les 
nies  malades. 

iLes  onguents  qui  participent  de  la  couleur  verte 
» plantes , ne  se  chargent  que  de  cette  couleur  , 

J arôme,  et  de  leurs  principes  huileux  volatils  , et 
a de  leur  principe  extractif,  comme  l’ont  pensé  les 
dens  pharmacclogistes. 
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Remarques. 


Les  axonges  d'oie  et  d’ours  , la  moelle  de  cerf 
•u vent  être  remplacées  par  l’axonge  de  porc  et  le 
il  de  mouton  que  l’on  peut  se  procurer  eu  tous 


,es 
pour 


Onguent  de  peuplier  ou  populeum. 

praticiens  ont  imaginé  une  infinité  de  procé- 
ur  perfectionner  celai  qui  est  indiqué  dans  le 

irni  un  ri  l_J  « T»  . t • . • 


pensai re  de  Paris.  De  tous  ceux  que  l’on  a fait 

HOltnO  A . 1. 1 • 


naître , nous  ne  citerous  que  deux  qui  mérite  ni 
! Ile  ment  de  fixer  l’attention  : l’un  est  dû  au, ci"! 


>bë  Duménil , pharmacien  de  Paris  ; et  nous  lui 
ons  cette  justice,  qu’il  est  Je  premier  qui  ait  ree 
" Ie  procède  du  Codex  à l'avantage  de  ce  médira- 
it, et  avec  connaissance  de  cause  dans  la  prati- 
de  son  art.  11  avait  remarqué  comme  tous  ses  co!- 
n es  que  J’mfusion  des  germes  de  peupliers  dans 
umge  devenait  rance  , se  couvrait  do  moisissure 
'([.ml  i intervalle  qui  existait  eiUrela  production  de 
:t;ern.rs,qûi  naissent  dans  les  premiers  jours  du 
Ueinps  , et  celle  .les  autres  plantes  qui  n’arrivent 

! 1 1 » notin.-.l/i  .D • 1 - JV 
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ir  maturité  que  dans  la  saison  avancée  de  l’été 
u il  élan  i.npossffilcdcf  lire  l’onguent  populeum ’ 
,rtis  tl  PresCiiption  du  Codex  , *ans  y introduire 


u 
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une  axonge  plutôt  disposée  à l’altérer  qu’à  augmente 
ses  propriétés  ; en  conséquence  ce  pharmacien  ima 
gina  d’extraire  l’aronie  et  le  principe  colorant  de 
plantes  qui  entrent  dans  la  composition  de  cet  on 
guent , en  les  traitant  avec  l’axonge  dans  la  saison  o 
elles  jouissent  de  toute  leur  vigueur,  en  un  mot  d’e 
faire  un  véritable  onguent  sans  germes  de  peupliers 
et  d’attendre  le  renouvel  le  meüt  de  la  saison  pour 
introduire  ces  germes  et  achever  son  onguent. 

Cette  manière  d’opérer  fait  honneur  à son  auteui 
et  prouve  qu’il  n’appartient  qu’aux  pharmacien 
praticiens  , à perfectionner  la  pratique  de  leur  ar 
Depuis  le  cit.  1 abbe  D unieniL , d autres  pharmi 
ciens,  dans  le  nombre  desquels  je  puis  me  citer  , O] 
reconnu  que  les  germes  de  peupliers  secs  avaient  u 
arôme  plus  agréable  et  plus  développé  quelesmèm 
germes  récents  : en  conséquence  on  les  introduit  se< 
dans  la  préparation  de  cet  onguent  auquel  ils  donne 
leur  nom.  V oici  quelle  est  la  formule  la  plus  gén 

râlement  adoptée.  . ... 

Of.  des  germes  de  peupliers  secs.  . • • 256  gr.  (§  vn| 
des  feuilles  de  pavot  noir.  . \ 

x de  mandragore.  . . J 

ou  de  belladone.  . . . J 

de  jusquiame.  . . . ï 

de  j oubarbe  maj  euref 

« mineure,  j de  ch.  96  gram. 

de  laitue I 

de  bardane I 

de  nombril  de  Vénus.  \ 

oud’orpin ] 

des  sommités  de  ronce.  . . J 

dusolanum 193  Sram' 

ün  monde  toutes  ces  plantes  ; on  conserve  a pî 
les  germes  des  peupliers  secs;  on  pile  les  plan! 
dans  un  mortier  de  marbre  jusqua  ce  qu  elles  soie 
réduites  en  pâte  : on  les  met  dans  une  bassine 
cuivre  avec  de  l’axonge  de  porc  dépurée , qum 
hectogrammes. 
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Ja  fait  évaporer  l’humidité  des  plantes  sur  un 
très  modère , en  agitant  continuellement. Lorsque 
^onge  parait  se  charger  de  la  couleur  des  plantes  * 
ajoute  les  germes  de  peupliers  secs;  on  prolonge 
elque  temps  l’infusion,  et  011  coule  la  matière  avec 
pression.  On  laisse  refroidir  la  colature  , et  on 
lève  l’onguent  , couche  par  couche,  avec  une 
itule  à large  surface  , jusqu’à  ce  qu’on  soit  arrivé 
lia  dernière  couche,  qui  surnage  un  peu  d’humi- 
ié  des  plantes  , et  une  partie  de  leur  extrait. 

O11  fait  liquéfier  l’onguent  et  on  coule  à travers 
linge  une  seconde  fois  , et  sans  expression,  dans 
pot  de  faïance  à canon  , où  on  le  laisse  paisible- 
;nt  refroidir.  Les  molécules  se  pressent  les  unes 
ntre  les  autres,  et  l’onguent  se  conserve  d’autant 
eux  , que  ses  surfaces  sont  moins  en  contact  avec 
iir. 

IL’onguent  populeum  est  un  médicament  précieux 
uir  les  bons  effets  qu’il  procure.  11  est  calmant  et 
mûrissant  ; on  l’emploie  extérieurement  pour  dis- 
ner  les  inllammations  ; on  l’applique  sur  les  hémor- 
udes; on  le  fait  entrer  dans  les  lavements  , dans  les 
sî  d’inflammation  de  bas-ventre  : on  l’applique  un 
ili  chaud  sur  les  mamelles  des  femmes  en  couches 
qui  sèvrent  leiy'S  petits  nourrissons,  pour  guérir 
crevasses  du  sein dans  les  douleurs  du  cancer. 

Remarques. 

ÎLes  plantes  ne  donnent  pas  une  couleur  également 
rrte  , tous  les  ans,  à l’onguent  populeum;  la  dif- 
enee  de  couleur  tient  à la  sécheresse  ou  à flui- 
dité de  la  saison.  Celle  qui  est  plus  habituelle  est 
un  vert  tirant  sur  le.  jaune.  On  reconnaît  en  outre 
onguent  à son  odeur  vireuse  , et  à celle  du  germe 
peuplier  , et  encore  à ses  molécules  qui  sont 
unme  granulées  et  non  pressées  ni  lisses. 

(On  reconnaît  si  la  couleur  verte  est  artificielle  * 
le  mêlant  avec  un  peu  de  carbonate  de  potasse 
i Ja  convertit  eu  rouge. 
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Onguent  modificatif  d'ache. 

% feuilles  récentes  d’ache 5 hectogr.  (ftj) 

* de  nicotiane J 

de  joubarbe  majeure?  , . 

' ; de  ch.  200 


■ de  sojanum  ou  mo- 
re! le.  . . . 

• d ’absin  the  . . 

• d’aigre  moine 

• de  bétoine. 

de  chélidoine  ma- 
jeure  

- de  marrube  . . 

■de  mille  feuilles. 

• de  pimprenelle. 

- de  plantain.  . . 
de  bouette.  . . . 
de  pervenche.  . 


Sr 


am. 


des  sommités  de  mouron. 

de  centaurée 

mineure 


de  cb.  64  gram. 


— - de  scordium 
•de  véronique 


des  racines  récentes  d’aris-'j 
tolocbe  clématite.  ./ 

de  souchetlongf 

d’iris  nostras.  .écle  ^4  Sr*  (5  lJ  } 

cle  scrophulairel 


majeure.  . . . 

- de  l’aloés  succotrin.  . ( 

- de  la  myrrhe  choisie.  ,^e  c“'  32  Sram* 

- de  l’huile  d’olives 2 Idlogram. 

-de  la  cire  jaune 384  gr.  ( § xij  } 

-dusuifdemonton  206  grain. 

- de  la  résine  de  pin.  . -i  Tc-^ 

t . , ,,  i • 1 i • >decii.  100  gram. 

•clelaterebentlimecJaire  ) 


On  fait  liquéfier  le  suifdans  l’huile  ; on  y ajoute  les 
racines  coupées  et  écrasées  , les  feuilles  mondées  et 
pilées  ; on  expose  le  tout  sur  un  feu  modéré  jusqu’à 
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vnsomptiôn  de  presque  toute  l’humidité.  Sur  la  fin 
i ménagé  le  feu  , clou  agite  la  matière  sansdiscou- 
ïiuer  , alin  de  faciliter  l’es. traction  du  principe  co- 
urant par  l’huile  et  le  suif.  Lorsque  ces  corps  gras 
ut  acquis  une  belle  couleur  verte  , on  coule  le  tout 
travers  un  linge  avec  expression  ; on  laisse  refroi- 
di*, on  ratisse  par  couches,  pourdëfecer  l’onguent  ; 
ors  on  fait  liquéfier  dans  ce  premier  onguent  la  cire, 
résine  , et  la  térébenthine  ; on  coule  une  seconde 
>is  à travers  un  linge  , on  agite  la  colature  jusqu’à 
:î  qu’elle  soit  presque  froide,  et  on  y ajoute  la  pou- 
i *e  d’aloës  et  de  myrrhe. 

Cet  onguent  mondifie  et  cicatrise  les  plaies  et  les 
ilcères  , il  esL  vulnéraire, il  fortifie  les  nerfs  , il  con- 
entdans  les  rhumatismes. 


Remarques. 

On  remarque  que  l’addition  de  la  pondre  d’aloës 
ugmente  l’intensité  de  la  couleur  verte  de  cet  on- 
nent. 

Nota.  L’onguent  de  nicotiane  devrait  être  placé 
urmi  les  onguents  qui  participent  de  la  couleur  verte 
îs  plantes,  ainsi  que  l’onguent  de  laurier. 


iE5  Onguents  qui  participent  de  la  présence 

DES  OXIDES  MÉTALLIQUES.. 

1 n g uent  napolitain  double  , ou  pommade  mercu- 
rielle double* 

: axonge  de  porc  purifiée . 5 liectogr. 

mercure  coulant 5 hectogr* 

O 

Remarques. 

Les  pharmaciens  se  sont  presque  tous  occupés  de 
recherche  d’un  procède  commode  et  prompt  , 
»ur  préparer  cet  onguent  ou  pommade. 

ILes  plus  anciens  ont  recommandé  d’éteindre  le 
eercuré  avec  de  l’ancienne  pommade  mercurielle; 
avaient  très  bien  observé  que  plus  la  pommade 

4 
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était  ancienne  , plus  elle  était  rance,  et  c’est  à cet 
état  de  1 axonge  qu  ils  attribuaient  avec  raison  Fex-j 
tinction  du  mercure , autrement  son  oxidation.  D’au- 1 
ti  es  recommandaient  d employer  immédiatement  un  I 
peu  de  graisse  rance  pour  opérer  1 extinction  du| 
mercure.  Quelques  uns  ont  propose  la  graisse  oxi-i 
génée.  Le  cit.  Dupont  lait  remarquer  que  la  forme 
plate  du  mortier  et  du  pilon  est  préférable  aux  mor- 
tiers de  forme  concave,  par  la  raison  que  les  pre- 
miers, en  présentant  plus  de  surfaces  , offrent  plus 
-de  points  de  contact  entre  les  globules  de  mercure j 
et  1 air  atmosphérique  ^ et  que  roxidation  de  ce  me- 
tal  en  est  plus  prompte.  Le  cit.  D eau  Delaunay , 
professeur  de  physique  et  de  chimie  à Tours  , pro- 
pose l’extinction  du  mercure  avec  l’huile  d’olives 
ancienne,  et  qui  a commencé  à acquérir  une  odeur] 
sensible.  Le  cit.  Fourcroy  a proposé  l’union  d’un] 
quatrième  en  poids  d’oxide  de  mercure  rouge,  privé 
totalement  d’acide  nitrique,  avec  le  mercure.  Toutes 
ces  propositions  tendent  au  même  but  ; mais  elles  ne 
sont  pas  toutes  sans  inconvénients.  Le  procédé  du 
cit.  Fourcroy  serait  très  avantageux  si  l’on  était  bien 
sur  que  l’oxide  de  mercure  rouge  11e  contînt  point 
de  nitrate  de  mercure.  Les  graisses , huiles  et  pom- 
mades rances  offrent  l’inconvénient  d’attaquer  la 
peau  et  de  la  rendre  érysipélateuse.  De  tous  les  pro- 
cédés indiqués  celui  auquel  je  donnerais  la  préfé- 
rence est  le  mode  de  pratique  proposé  par  le  citoyen 
Dupont  ; mais  pour  accélérer  la  division  du  mercure 
et  son  extinction  , voici  ce  que  j’ai  remarqué  dans 
la  pratique  qui  m’est  particlière. 

3/  la  quantité  de  mercure  prescrite  ; mettez-la 
dans  un  mortier  de  marbre  à fond  plat;  ajoutez  au 
défaut  d’ancienne  pommade  y la  quatrième  partie 
de  T axonge  liquéfiée  et  chaude  ; triturez  prompte- 1 
ment  avec  un  pilon  de  bois  , dont  la  surface  infé- 
rieure soit  applatie  au  lieu  d’être  arrondie;  le  mer- 
cure se  divise  en  petits  globules  qui  s’atténuent  et 
deviennent  imperceptibles  en  très  peu  de  temps.  On 


ntinue  la  trituration  jusqu’à  ce  qu’en  étendant  un 
u de  ce  mélange  sur  du  papier  gris , et  en  1 exa- 
maut  avec  une  loupe,  il  ne  paraisse  aucun  globule 
mercure.  Alors  on  introduit  le  reste  de  1 axonge, 
ou  triture  pendant  quelque  temps  pour  opérer  un 
élange  par  fadement  exact. 

!La  couleur  de  cette  pommade  mercui  îellc  est  d un 
’is  cendré  lorsqu  elle  est  nouvelle,  et  devient  ni- 
lisiblement  d’un  gris  plus  foncé  à mesure  quelle 
teillit;  ce  qui  prouve  que  l’oxidation  du  mercure 
.est  pas  absolue  d’abord , et  quelle  s’achève  avec  le 


mips.  . , 

Si  l’on  se  propose  de  faire  une  grande  quantité 

1 3 pommade  mercurielle  , il  faut  n agir  que  sui 
hectogrammes  de  mercure  à la  fois  , afin  den  ope- 
?r  i lus  promptement  et  plus  sûrement  1 extinction 
n 1 oxidalion.  L’économie  du  temps  ne  serait  pas 
i même  si  on  agissait  sur  une  plus  grande  quantité. 

(Jn  prépare  la  pommade  mercurielle  au  double  , 

’ est-ii-  dire  , à partie  égaie  en  poids  d’axonge  et  de 
ner cure.  On  la  prépare  au  tiers  en  employant 
cd  hectogrammes  d’axonge  sur  o hectogrammes  de 
nercure. 

On  reconnaît  que  la  pommade  mercurielle  est  a 
partie  égale  , par  sa  pesanteur  spécifique  : un  pot 
ui  en  est  rempli  par  32  grammes,  ne  peut  pas  con- 
tenir le  même  poids  de  pommade  qui  11  est  qu  au 
uers  de  mercure. 

Si  l’on  fait  liquéfier  celte  pommade  dans  l’eau  , le 
mercure  se  rassemble,  en  partie  seulement,  dans  le 
• ond  du  vase,  en  globules  mercuriels,  lorsqu’elle 
-st  nouvelle,  et  se  précipite  en  oxide  gris  lorsqu’elle 


ist  ancienne. 

L’onguent  napolitain  double  est  employé  pour  la 
guérison  des  maladies  vénériennes  , en  frictions  , a 
a dose  de  2 grammes,  en  augmentant  progressive- 
ment. 

Ce  médicamentporte  souvent  à la  bouche  , comme 
tes  remèdes  merciuiaux , et  excite  la  salivation,  quil 
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est  souvent  b. en  difficile  d’arrêter.  On  parvient  à U 

dT-nffi  SSC1,ien  falSa'lt,prCn<lle  aumalJie  6 décigr 
de  sulfure  calcaire  ou  de  magnésie  dans  deux  ou  trms 

cuillerées  d’eau  , et  en  lui  faisant  avalér“auël«uè 

icu.  es  apres  , de  l’eau  acidulée  avec  du  vinaigre 
ou  clu  suc  de  eilrons.  ° 

De  l'onguents  gris  ou  mercuriel  simple. 

% du  mercure  coulant.  . ......  64  gram.  (ïijl 

de  1 axonge  de  porc.  .......  Sbectogiv 

. “ .eU;uU  , mercure  avec  un  peu  d’axonge  liqué- 

bee,  de  la  meme  manière  qu’il  est  dit  ci-dëssus  , et 
on  y niele  insensiblement  le  reste  de  Taxonçe. 

n peut  accélérer  1 extinction  du  mercure  en  y 
ajoutant  4 grammes  d onguent  napolitain  double. 

et  onguent  est  propre  jxmr  la  vermine  de  la  tète 
et  du  corps. 

Pommade  pédiculaire  blanche . 

*¥  nmriate  de  mercure  oxide  blanc  , 

ou  précipité  blanc g décigr. 

axonge  de  porc  purifiée ^2  gram. 

huile  de  citrons  ou  de  berga-  ° 

^ mottes gouttes  iv. 

Melez  exactement. 

Cette  pommade  détruit  la  vermine  de  la  tète.  On 
doit  en  mettre  très  peu  à la  fois.  Elle  est  plus  agréa- 
bîe  à l’usage  que  les  autres  pommades  , par  la  raison 
queue  a la  couleur  de  la  pommade  pour  les  che- 
veux. 

Pommade  pédiculaire  rouge. 

y nitrate  de  mercure  oxidé  rouge , 

ou  précipité  rouge . . . g décigr. 

axonge  de  porc 32  gram. 

huile  de  bergamottes cr{ 

Procédez  comme  ci-dessus.  Meme  usasre. 

O 

Onguent  brun. 

V onguent  basilic 128  gram. 


gouttes  iv. 
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■précipité  rouge ,*  * * ' 7 5r*  3 '^cr’  (9  llO 

Mêlez  et  conservez  pour  l’usage. 

Cet  onguent  est  propre  pour  ronger  les  chancres 
les  ulcères  vénériens. 

Pommade  citrine  avec  le  mercure . 

du  mercure  coulant • 64  gram.  (^ij) 

acide  nitrique  pur,  à 36  degrés.  64  grain. 

axonge  de  porc 1 kilogr. 

On  fait  dissoudre  le  mercure  que  l’on  a mis  dans 
ni  malras  ou  dans  une  licle  à médecine  , en  versant 
ur  dessus  l’acide  nitrique , et  à l’aide  du  calorique. 
Ou  remarque  qu’au  moment  du  contact  entre  1 a- 
cle  et  le  mercure,  l’oxigène  de  l’acide  nitrique  se 
irte  sur  le  mercure  et  l’oxide.  Cet  oxide,  aussi 
reomptement  dissous  que  formé  , fait  acquérir  a 
acide  une  couleur  verdâtre.  A mesure  que  1 oxi- 
ution  du  mercure  augmente , il  se  dégage  du  gaz 
treux  qui  acquiert  de  i’tnlensilé  , et  lait  apercevoir 
:s  vapeurs  rutilantes  dans  la  partie  supérieure  du 
fatras  ou  de  la  fiole.  La  dissolution  du  métal  se  ter- 
iiue  à l’aide  du  calorique. 

Alors  on  fait  liquéfier  l’axonge  dans  un  vase  de 
! rre  vernissée  ; on  a soin  qu’elle  ne  soit  qu  a dcmi- 
{iiéfiée  pour  accélérer  sa  combinaison  avec  le  ni- 
•ate  de  mercure.  Ou  éloigne  le  vase  du  feu,  et  on 
èle  dans  l axonge  le  nitrate  mercuriel  liquide,  avec 
1e  spatule  de  bois  ; on  agite  jusqu’à  ce  que  le  mé- 
nge  soit  en  bouillie,  et  on  le  coule  dans  une  cap- 
Je  de  papier.  Lorsque  la  pommade  a pris  de  la 
•insistance,  on  la  coupe  en  tablettes  avec  une  lame 
ie,à  l’aide  d’une  règle  , pour  rendre  uniformes  les 
(blettes.  Lorsque  celles-ci  sont  solides , 011  les  $é- 
are , et  on  lesconserve  dans  une  boîte,  pour  l’Usage. 

La  pommade  citrine  est  propre  pour  la  galle;  ou 
t *n  frotte  les  poignets  et  les  jarrets  soiret  matin  perl- 
ant trois , six,  ou  neuf  jours  , selon  la  résistance  de 
maladie.  Chaque  friction  est  de  4 grammes  pour 
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les  poignets  , et  4 autres  grammes  pour  les  jarrets. 
Ou  ramollit  la  pommade  dans  la  paume  de  la  main, 

dans  la  pe  T ^ CG  clu  elle  S01t  toule  imprégnée 

Remarques. 

La  pmiimade  citrine  est  jaune  intérieurement  et 
extérieurement  lorscpi’ellè  est  nouvelle  : elle  de- 
vient blanche  par  son  contact  à l’air;  elle  acquiert 
une  consistance  solide  , cassante  avec  le  temps. 

es  anciens  chimistes  pensaient  que  la  pommade 
cilrine  était  à l’état  de  savon  acide  interposé  par  les 
mo  ecules  del  oxide  jaune  de  mercure.  Les  chimistes 
actuels  pensent  que  l’acide  nitrique  du  nitrate  de  mer- 
cure cede  une  portion  de  son  oxigène  à la  graisse  , et 
en  forme  de  la  graisse  oxigénée;  qu’une  autre  por- 
tion de  1 oxigène  se  combine  avec  l’hydrogène  et  1» 
carbone  de  la  graisse  et  forme  de  l’acide  acétique;  que 
le  mercure  y est  uni , partie  eu  acétate  de  mercure* 
et  partie  en  oxide  de  mercure  , en  sorte  que  la  pom- 
made citrine  est  de  la  graisse  oxigénée  unie  à de  l’a» 
cetaie  de  mercure  avec  excès  d’oxide. 

O nguent  de  tuthie. 

de  la  tuthie  préparée -,  8 gram. 

du  heure  récent ) 

de  l’onguent  rosat j>dech.  16  gram. 

Mêlez  exactement  dans  un  mortier  de  marbre, 
on  emploie  cet  onguent  pour  les  maladies  des  veux; 
on  l’applique  autour  des  paupières. 

Onguent  de  P ompholioç. 

0/  huile  rosat 320  gram.  (^xS 

suc  dépuré  de  morelle 128  gr.  ( g'iv  ) 

cire  blanche.  dogr.(Jijft) 

Pompholix , ou  oxide  blanc  ) 

de  zinc . f 

Pomb  calciné  ou  oxide  gris  de  cL  32  Sram* 
de  plomb } 
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l Plomb  blanc  ou  oxide  de  ) _ g4  gram. 

plomb  blanc / 

encens  en  larmes 32  gj’am- 

On  fait  évaporer  le  suc  dépuré  de  morelle  jusqu  a 
presque  consomption  de  l’humidilé,  avec  l’huile;  en- 
duite on  fait  fondre  la  cire  dans  cette  huile  ; on  laisse 
éfroidir  paisiblement  p on  ratisse  couche  par  cou- 
ihe  pour  séparer  l’extrait  et  1 humidité  qui  occupent 
tes  couches  inférieures. 

D’une  autre  part,  on  met  dans  un  mortier  de  mar- 
bre les  oxides  métalliques  et  l’encens  réduits  en  pou- 
rire  très  fine  ; on  ajoute  peu  à peu  la  pommade,  on 
t.riture  pour  en  faire  un  mélange  très  exact. 

Cet  onguent  est  d’une  couleur  grise-argentine  ; 
il  est  rafraîchissant , propre  pour  dissiper  les  inflarn- 
i mations  , pour  sécher  les  plaies  et  les  ulcères. 

Remarques. 

Le  Codex  recommande  de  faire  le  mélange  des 
jpoudres  lorsque  l’onguent  est  encore  chaud;  mais 

mous  préférons  d’opérer  à froid. 

1 » 

Onguent  nutrition  ou  triapharmacum. 

de  l’oxide  de  plomb  demi- 

nitreux  rouge  oulitharge.  . . . 292  gr.  ( § vj  ) 

huile  d’olives  Migée 1^4§r-  (^j  §]i) 

acide  acéteux  ou  vinaigre 

très  fort . 256  gram, 

Onréduitlalitharge en  poudre  trèsfine  par  lemoyen 
du  porphyre  ; on  la  met  dans  un  mortier  de  faïance 
ou  de  verre  , ou  dans  une  terrine  vernissée. 

D’une  autre  part , on  se  procure  du  vinaigre  à 12 
degrés  au-dessus  de  o de  l’oinométre;  pour  cela, 
on  fait  évaporer  du  vinaigre  pour  le  priver  d’une 
partie  de  son  humidité. 

On  verse  une  portion  de  vinaigre  encore  chaud 
sur  la  litharge  ; on  triture  avec  un  pilon  de  bois  fait 
en  forme  de  bistotier  ; on  ajoute  deux  fois  autant 
d’huile  pour  en  former  une  espèce  de  Uniment;  ou 


sisiance  a un  onguent. 

Remarques . 


Des  pharmaciens  très  instruits  ont  essaye  d’abré- 
ger le  temps  pour  atteindre  le  but  de  cette  opération. 
Le  cil,  Buffarl , pharmacien  à Troie  , a proposé  l’u- 
nion  cte  1 huile  avec  une  forte  dissolution  de  lithar^e 
oans  l'acide  acétique,  dit  vinaigre  radical;  le  cfl. 
•Save  , pharmacien  à Saint-Plamard  , se  contente  de 
faire  un  mélange  de  six  parties  d’acétate  de  plomb  eu 
.liqueur  ^ autrement  extrait  de  Saturne  , avec  huit 
parties  d huile  d olives  ; il  ajoute  que  par  ce  procédé 
l’onguent  n>  pas  précisément  la  consistance  qu’il 
doit  avoir  , mais  qu’il  en  a assez  pour  être  appliqué 
extérieurement/ et  qu'il  présente  l’avantace  de  non- 
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nb  avec  excès  de  base  , et  une  portion  de  l’oxi- 
; cle  l’oxide  se  combine  avec  l'huile  d’olives  , et  lui 
ne  la  consistance  onguentaire.  Cet  onguent  n’est 
,, comme  on  l’a  cru  pendant long-tem ps,  un  savon 
e métallique  ; c’est  une  huile  oxigénée  unie  à de 
Litate  de  plomb  avec  excès  d’oxide  de  plomb, 
'onguent  nutritum  est  dessicatifet  cicatrisant.  Il 
■ èclie  la  galle,  les  dartres,  et  il  dissipe  les  inüam- 
ions  de  la  peau. 

)/n  lui  a donne  le'  nom  de  nutri'um  parce  qu’il  se 
en  nourrissant  la  Jilharge  peu  à peu  avec  le  vi- 
gre  et  l’huile  ; et  celui  de  triapharmacum , parce 
1 est  compose  de  trois  drogues. 

Onguent  brun  vulgo  de  la  mère  thècle. 


■ el’axonge  de  porc 

lu  heure  frais 


oie  l’oxide  de  plomb  demi 
vitreux  ou  litharge.  . . . 

le  1 huile  d’olives 5 hectogram. 

bn  réduit  l’oxide  de  plomb  en  poudre  impalpable 
le  moyen  du  porphyre. 

b’une  autre  part  , on  fait  liquéfier  les  corps  gras  , 
ïpté  la  cire  , dans  une  bassine  de  cuivre  ; on  a 
qu’ils  soient  privés  de  tous  corps  étrangers  ; on 

Oit  nirrm,'i  nn  rn -i  1 * ■>!  1 « i.  ' 


de  la  cire  jaune f -,  -,  „ 

du  suif  de  mouton }de  cK  zbo  8r-  (tt  & ) 


fait  échauffer  jusqu’à  ce  quelles  commencent  à 
i er  ; alors  on  y insperge  l’oxide  , en  agitant  le  me- 


ge  sans  discontinuité,  afin  d’empêcher  qu’il  se  prê- 
te au  fond  de  la  bassine;  on  continue  l’action  du 


>rique  jusqu’à  ce  que  l’oxide  soit  complètement 
ous,  et  que  de  rouge  qu’était  d’abord  le  mélange, 
t acquis  une  couleur  brune  foncée  tirant  sur  le 


Un  essaie  si  l’onguent  est  fait  , en  en  mettant 


neu  sur  mie  carleavecla  spatule;  ou  examine  s’il 
d’une  -consistance  un  peu  ferme  , et  s’il  est  d’un 
n noir  lorsqu’il  est  demi-réfroidi  ; dans  cet  état, 
etire  la  bassine  du  feu , on  laisse  l’onguent  se  ré- 
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froidir  à moitié;  ensuite  ou  y jette  la  cire  coupée  pa 
morceaux  , on  la  fait  fondre  en  l'agitant  avec  la  spai 
tule  qui  doit  être  de  fer;  et  lorsque  la  cire  est  foru 
due , et  1 onguent  suffisamment  refroidi  , on  coulée^ 
dernier  dans  une  capsule  de  papier  pour  en  faire  de] 
tablettes,  ou  on  le  coule  dans  des  vases  sémi-sphéri] 
ques  pour  l’avoir  en  masses  plus  ou  moins  volumij 
neuses. 

Remarques. 

Les  phénomènes  qui  se  passent  dans  la  préparation 
de  1 onguent  de  la  mère , sont  très  intéressants.  On 
remarque  d’abord  qu’il  est  nécessaire  d’élever  le 
graisses  à une  haute  température  pour  faciliter  la  dé] 
soxidation  , en  partie  , de  l’oxide  de  plomb  , et  leu] 
combinaison  avec  cet  oxide  qui  n’a  pas  été  entière-! 
ment  désoxidé. 

Au  moment  du  mélange  de  l’oxide  avec  les  graisses  ] 
la  matière  passe  rapidement  de  la  couleur  rouge  à la 
couleur  grise  ; il  s’opère  une  effervescence  qui  an] 
nonce  un  commencement  de  combinaison  : la  ma- 
tière se  boursoufle  , se  tuméfie , occupe  un  grand  es- 
pace dans  la  bassine , ce  qui  oblige  à se  servir  d’un 
vase  de  ce  nom  qui  soit  deux  fois  plus  capable  qu’il 
ne  faut  pour  contenir  le  mélange  ; insensiblement  la 
couleur  grise  prend  la  nuance  du  brun  , et  passe  au 
brum-noir.  Les  graisses  s’emparent  d’üne  portion  de 
l’oxigène  de  l’oxide  , et  acquièrent  le  caractère  d’un 
acide:  cet  acide  qui  se  forme  , et  que  I on  a cru  long- 
temps être  un  acide  particulier  auquel  on  donnait 
le  nom  d 'acide  sèbaciquc  , est  reconnu  maintenant 
pour  être  de  l’acide  acétique  chargé  d’un  peu  d’huile 
empyreumatique.  Cet  acide  se  combine  avec  l’oxide 
de  plomb  amené  au  premier  degré  d’oxidation  , et 
forme  avec  lui  un  acétate  de  plomb  ; une  partie  des 
graisses  est  réduite  à 1 état  de  charbon  , et  celle  qui 
n’est  pas  charbonnée  sert  d’excipent  pour  recevoir 
le  nouveau  sel  et  la  matière  charbonnée  qui  se  sont 
donnés. 

Ü» 
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On  doit  donc  considérer  l’onguent  de  la  mère 
omme  un  acétate  de  plomb  noirci  par  du  charbon, 
t tenu  en  dissolution  dans  les  graisses  non  cliarbon- 
itées. 

L’onguent  de  la  mère  mis  en  coutact  avec  l’air  at- 
mosphérique jaunit  à sa  surface  ; ce  phénomène  est 
u à une  nouvelle  oxidation  du  plomb  qui  y existe 
ans  l’etat  salin. 

Cet  onguent  est  tout  à la  fois  maturatif , suppura* 
uf  et  dessicatif. 


Onguent  dessicatif  rouge. 

\t-  huile  rosat 5 hectogr.  (ftj  ) 

cire  jaune 128  gram.  (§iv> 

oxide  rouge  creux  de  zinc , ) 

ou  pierre  calamiuaire.  .(de  ch.  96  gram. 

bol  d’Arménie ) 

oxide  de  plomb  demi-vitreux  J 

ou  litharge >de  ch.  80  gram. 

oxide  de  plomb  blanc.  ° " 

camphre . 4 gram. 

Uu  réduit  en  poudre  très  fine  les  divers  oxides  et 

" b?‘  d’Arménie , pour  n’en  faire  qu’une  seule 
coudre. 

D’une  autre  part,  on  fait  liquéfier  la  cire  dans 
muile;  on  coule  à travers  un  linge  ; on  laisse  réfroi- 
nr  ; ou  ratisse  comme  pour  le  cérat. 

Alors  on  met  le  camphre  dans  un  mortier  de 
narbre;  on  le  divise  avec  un  peu  de  pommade;  on 
oute  la  poudre,  et  on  la  mêle  avec  la  pommade 
-dessus  ratissee,  en  ajoutant  peu  à peu  cette  der- 
rière , et  en  triturant  jusqu’à  ce  que  le  mélange  soit 

ikâC  L • S.i  ‘ • 


Cet  onguent  est  dessicatif  et  rafraîchissant  ; il  fait 
verni;  les  chairs  : on  s’en  sert  dans  les  plaies  en- 
ummees.  1 


f 


Onguent  vert , vulgo  des  apôtr  es . 

cire  jaune.  . . A dé  gram.  (gijfl) 

■ Ce 
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Vf.  térébenthine ^ 

gomme  ammoniac de  cil.  5Ggr.  (§j  3vj) 

poix  résine ) 

oxide  de  plomb  demi- vitreux.  . . 36  gram. 

aristoloche  ronde j 

bdelliiim me  ch.  32  gram. 

encens,  ) 

myrrhe n 

gaibanum ( ec  «1  gram. 

vert  de  gris \àe  ch<  8 8ram' 

huile  d’olives.  . . . 75°gr-(ftjG) 

On  réduit  en  poudre  toutes  les  substances,  cha- 
cune  séparément  ; on  les  pèse  et  on  n’en  fait  qu’une 
seule  poudre. 


vitreux 

d’olives,  en  ajoutant  ae  1 eau  pour 
bain-marie  local.  On  reconnaît  que  la  litharge  , ou 
oxide  de  plomb  , est  cuite  , lorsqu’elle  est  par- 
faitement dissoute,  et  que  le  mélange  a acquis  delà 
blancheur  et  une  consistance  onguentaire.  Alors  on 
laisse  refroidir;  on  sépare  l’eau,  s’il  en  est  resté  ; on 
fait  liquéfier  à une  douce  chaleur  , et  on  y interpose 
la  poudre  ci-dessus. 

On  a retenu  à part  l’oxide  vert  de  cuivre  réduit 
en  poudre , que  l’on  mêle  à l’ onguent  ci-dessus , lors- 
qu’il est  à de  mi -refroidi. 


•.  •'  * Remarques. 

Cet  onguent  aune  consistance  demi-emplastique, 
et  est  d’une  couleur  verte  tirant  sur  le  jaune.  On 
prétend  qu’il  a reçu  sou  nom  de  ce  que  le  nombre 
des  drogues  qui  le  composent  est  pareil  à celui  des 
apôtrés  : mais  si  l 'on  compte  bien , il  est  composé  de 
treize  substances  , en  y comprenant  l’huile  d’olives. 
IJ  paraît  plus  probable  que  ce  nom  lui  a été  donné 
de  ses  vertus  emiuentes.  En  effet  , .cet  onguent  dé- 
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ierge  les  plaies,  les  ulcères  ; il  les  cicatrise , et  il  s’op- 
Pose  a la  gangrène.  C’est  l’onguent  par  excellence  , 
(dont  on  fait  un  grand  usage  dans  Jes  hôpitaux  , pour 
; presque  toutes  les  espèces  dç  plaies  , et  qui  est  mal 
â propos  négligé  , pour  ne  pas  dire  ignoré,  dans  les 
miles. 

Onguent  cegyptiac. 

Hjf.  miel  blanc 2Ôo  gram.  (ifefi) 

vinaigre  très  fort 128  gram.  ( fiv) 

oxide  vert  de  cuivre.  . . * . . 96  gram.  ( ^ iij  ) 

On  réduit  l’oxide  en  poudre  ; on  met  ces  trois 
substances  dans  une  bassine  de  cuivre  ; on  expose  à 
action  du  feu,  jusqu’à  ce  que  le  mélange  ait  acquis 
me  belle  couleur  rouge,  et  on  le  coule  dans  un  pot 
jour  l’usage.  * 

Remarques. 

Ce  produit  pharmaceutique  estimproprementnom- 
11c  onguent,  puisqu’il  n’entre  aucun  corps  aras  dans 
a composition  ; mais  il  reçoit  ce  nom  à raison  de 
i<on  usage  qui  est  analogue  à celui  des  onguents. 

Les  phénomènes  qui  se  passent  dans  cette  opéra- 
tion sont  dignes  de  remarque.  L’acide  du  vinaigre 
ie  porte  sur  i 'oxide  de  cuivre  , et  aidé  par  Je  cad- 
uque , il  en  forme  uu  acétate  de  cuivre.  L’action 
outinuee  du  calorique  ne  tarde  pas  à évaporer 
humidité  du  vinaigre  et  du  miel  : le  principe  mu- 
ueux  sucre  du  dernier,  le  principe  extractif  et  le  tar- 
•e  du  premier,  étant  en  contact  ave;  le  calorique  se 
arbomseut  peu  à peu;  l’acétate  de  cuivre  est  dé- 
ompose;  le  carbone  qui  s’est  formé  , se  porte  sur 
oxigene  de  1 oxide  de  cuivre,  donne  naissance  à 
acide  carbonique  qui  se  dissipe  dans  l’atmosphère 

t:  le  cuivre  est  insensiblement  amené  à l’état,  l’oxide 

irun-rouge,  semblable  à celui  que  l’on  trouve  pour 
isulii  , dans  la  cornue , après  la  décomposition  de 
ncetate  de  «livre,  dans  I opérai  ion  de  IVide  aré- 
que  ou  vmaige  radical.  L’onguent  ægyptiac  n’est 
utre  chose  que  de  l’extrait  de  miel  et  de  vinaigre 
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brûle  en  partie  , et  dont  les  molécules  sont  interpo- 
sées par  celles  de  l’oxide  brun-rouge  de  cuivre. 

I/onguent  ægyptiac  est  d’une  consistance  demi-li- 
quide, qui  laisse  précipiter  l’oxide  de  cuivre  au  fond 
du  vase  dans  lequel  on  l’a  coulé  lorsqu’il  était  encore 
chaud.  On  doit  l’agiter  avec  la  spatule  , chaque  fois 
que  l’on  veut  s’en  servir.  Les  surfaces  qui  sont  en 
contact  avec  l’air,  se  foncent  en  couleur,  et  devien- 
nent d’un  brun-noir , tandis  que  les  couches  inférieures 
sont  d’une  assez  belle  couleur  rouge-brune. 

L’onguent  ægyptiac  est  mondificatif,  dessicatif  ; il 
consume  les  chairs  baveuses,  il  résiste  à la  gangrène; 
on  l’emploie  utilement  dans  les  ulcères  malins.  Si  on 
le  mêle  avec  du  miel  rosat , il  convient  dans  les  ul- 
cères rongeants  et  putrides  des  gencives. 

Vernis  mol  pour  la  gravure  sur  cuivre . 

cire  blanche 4^  g1’am-  (§  j &) 

mastic  en  larmes 32  §ram* 

spath  calcaire.  16  gram. 

Faites  liquéfier  la  cire  dans  un  vase  de  faïance  ou 
de  terre  vernissée  , à une  chaleur  extrêmement  douce; 
ajoutez  le  mastic  en  poudre  très  fine  à cette  cire  fon- 
due, et  agitez  avec  une  spatule  d’ivoire  ou  d’argent, 
jusqu’à  ce  que  le  mastic  soit  fondu  dans  la  cire.  Re- 
tirez le  vase  du  feu  ; laissez  un  peu  réfroidir  en  re- 
muant sans  discontinuer  avec  la  spatule  ; alors  intro- 
duisez le  spath  calcaire  réduit  en  poudre  sur  le  por- 
phyre , et  tandis  que  ce  mélange  est  encore  un  peu 
mol , malaxez-! e à la  manière  des  emplâtres,  avec  les 
mains  imprégnées  d’eau , et  faites-en  aes  rouleaux  ou 
magdaléons  d’un  décimètre  de  long  sur  30  niilli- 
mètres  de  diamètre  ( 3 pouces  sur  1 pouce  environ). 

Ce  vernis  mol  est  de  la  consistance  d un  onguent 
un  peu  solide , à l’usage  des  graveurs  à l’eau  forte. 
Ces  artistes  l’étendent  sur  une  planche  de  cuivre 
plané;  ensuite  ils  figurent  leurs  dessins  au  crayon  , 
et  ils  finissent  par  travailler  ces  mêmes  dessins  a 
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’eau  forte.  Cet  acide  pénètre  le  vernis  , et  attaque 
e cuivre  conformément  aux  traits  du  crayon. 

Des  baumes  de  pharmacie. 

On  a compris  sous  le  nom  de  baumes  , plusieurs 
produits  de  pharmacie  dont  la  nature  des  ingrédients 
tst  celle  des  excipients  varient  considérablement , en 
aorte  qu’il  en  résulte  une  confusion  d’idéesetde  choses 
qui  a grand  besoin  d’être  développée. 

La  nature  nous  offre  des  produits  excrétoires  aux- 
quels le  nom  de  baume  est  spécialement  consacrée 
V oy.  page  292  , v.  Ier.  ) On  leur  attribue  avec  jus- 
e raison  de  grandes  propriétés  médicinales  : en  géné- 
ral , on  entend  par  ce  mot  baume  un  médicament 
nécieux,  qui  a de  grandes  vertus.  Les  anciens  for- 
malistes ont  imaginé  des  médicaments  composés  aux- 
quels ils  ont  donné  ce  nom,  seulement  parce  qu’ils 
teur  attribuaient  des  propriétés  merveilleuses  , et, 
oour  ainsi  dire,  analogues  à celles  des  baumes  naturels, 
mais  malheureusement  sans  égard  pour  la  consistance, 
ii  pou  ries  principes  ou  les  matières  qui  les  constituent, 
ni  pour  les  usages,  soit  internes  , soit  externes.  Les 
excipients  de  ces  baumes  varient.  Tantôt  c’est  l’al- 
cool qui  tient  en  dissolution  des  principes  huileux 
volatils  ou  résineux  , extraits  des  végétaux;  tantôt  ce 
ont  des  huiles  grasses  ou  fixes;  tel  est,  entre  autres  , 
-e  baume  tranquille:  tantôt  ce  sont  des  huiles  vola- 
iles  qui  servent  d’excipients  ; quelquefois  c’est  un 
nélange  d’axonge  molle  et  solide  avec  des  huiles  vé- 
gétales ; il  en  est  quelques  uns  qui  sont  lluides  , d'au- 
res  qui  sont  demi-liquides  ; quelques  uns  qui  ont  une 
consistance  onguentaire  ou  emplastique. 

Déjà  nous  avons  rangé  quelques  uns  de  ces  préten- 
lus  baumes  dans  le  véritable  rang  qui  leur  convient  ; 
‘est  ainsi  , par  exemple  , que  nous  avons  rangé  les 
oaumes  du  Commandeur  de  Fioravanti , parmi  les 
produits  de  l’analyse  végétale  par  l’intermède  de 
alcool  : le  baume  tranquille  a trouvésa  place  parmi 
«es  huiles  par  macération  y mais  il  nous  reste  beau* 
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CouP,  cle  médicaments  désignés  sons  le  nom  de  bau- 
mes à consigner.  Nous  nous  sommes  vus  forcés  d’en 
taire  des  articles  séparés.  iNous  distinguerons  ces  mé- 
dicaments  par  la  nature  de  leurs  excipients  , parl’u- 
sage  auxquels  ils  sont  destinés  , et  par  leur  consis- 
tance. Nous  prévenons  nos  lecteurs  qu’il  en  est  par- 
mi ceux  dont  nous  allons  indiquer  la  formule  , qui 
devraient  être  placés  dans  la  série  des  alcools  colores. 

Baume  o dontalgiaue. 

V huile  de  gayao 8 gram. 

de  géroiles 4 gram. 

opium 1 de  ch.  2 gr.  6 décigr. 

camphre \ ) 

huile  de  muscade  par  expression.  24  gram. 

Faites  liquéfier  1 huile  de  muscade  au  bain-marie, 
dans  un  flacon  bouché  , dans  les  huiles  de  gayac  et 
de  gérofles  ; faites  dissoudre  l’opium  dans  un  peu 
d’alcool  ; mêlez  les  deux  liqueurs  ; conservez  dans 
un  flacon  bien  bouché. 

Ce  baume  est  souverain  pour  dissiper  les  douleurs 
aiguës  des  dents  : on  l’applique  seul , ou  avec  du 
coton,  dans  la  cavité  des  dents. 

Baume  oppocJeldoc  (1). 
racines  sèches  de  guimauve,  j 

de  grande  consolide. f 

de  gentiane Me  ch.  24  gram 

— — — d’aristoloche  ronde. \ 

d’angélique \ 

feuilles  récentes  de  fanicle.  j 

- de  pied  de  lion.  . J 

de  piloselle de  ch.  10  litres. 

— de  langue  de  serpent.  \ 

— 'de  pervenche.  . * . . 

sommités!!  euriesde  romarin 

* de  sauge y de  ch.  32  gram. 

de  lavande.  . . 

baies  de  genièvre.  . ^ . 


( 1 ) Résolutif. 
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!J/  semences  de  cumin 1 6 gram. 

castoreum  en  poudre 8 gram. 

camphre 8 gram. 


On  concasse  les  racines  , on  hache  les  feuilles,  on 
mise  les  baies  de  genièvre , les  semences  de  cumin; 
m divise  le  camphre  ; on  introduit  Je  tout  dans  un 
grand  matras-;  on  verse  par  dessus  de  l’alcool  rec- 
ifié,  un  kilogramme  : on  bouche  le  matras  avec  une 
messie  mouillée,  et  on  laisse  macérer  pendant  quatre 
>u  cinq  jours  ; ensuite  ou  ço.ule  .avec  expression  ; 
m laisse  reposer;  on  décante;  on  ajoute  à la  cola- 
ure  du  savon  d’Alicante  , 2po  grammes.  On  fait  ma- 
;érer  Jde  nouveau  jusqu’à  parfaite  dissolution  du 
» avon. 

• • • • 

Remarques . 

Le  savon  se  dissout  imparfaitement  dans  l’alcool; 
1 se  précipite  au  fond  du  vase  qui  contient  le  bau- 
me, en  manière  de  gelée  collante.  On  doit  agiter  le 
oaume  , chaque  fois  que  l’on  veut  en  faire  usage. 

Ce  baume  est  vulnéraire  , nerval  ; on  l’applique 
dans  les  foulures  , les  contusions,  dans  les  douleurs 
lie  rhumatismes  : c’est  un  excellent  résolutif  ; on  en 
mprégne  des  linges  chauffés,  et  on  les  applique  sur 
^es  parties  afiligéete. 

Des  baumes  huileux. 

Baume  acoustique  (i). 

Jf.  huile  de  rue  par  macération.  . . 1 6 gram. 

baume  tranquille 8 gram. 

baume  de  soufre  térében-  j 

dnné  . . , ! 

alcool  ou  teinture  d’assa-f 

foetida /de  ch.  gouttes  x. 

d’ambre  gris I 

— de  castoreum  ...  A 

huile  desuccin  rectifiée.  . 


(»)  Qui  appartient  à l’ouïe,  ou  qui  facilite  l’ouï*. 
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Mêlez  et  conservez  pour  l’usage. 

Ce  baume  est  employé  contre  îa  surdité.  On  intro- 
duit dans  les  oreilles  des  cotons  qui  en  sont  imprégnés. 

Baume  vert  de  metz  ou  de  feuillet. 


24  oxide  vert  de  cuivre  ou  vert-de- 


ic  ^J1S  Se° 12  £ram* 

sulfate  de  zinc  ou  vitriol  blanc.  6 grain. 

•bude  de  lin  ...  / 


de  laurier • 32  gram. 

terebenthiae  bue 64  gram. 

aloës  succotrin 3 ^ram 

huile  volatile  de  genièvre.  . . . 16  gram. 
* ; — ; de  gérpfles  . . . 4 gram. 


On  îéduit  en  poudre  très  fine  l’oxide  de  cuivre  et 
!e  sulfate  de  zinc  ; on  les  broie  dans  un  mortier  , et 
on  y ajoute  peu  à peu  les  huiles  et  la  térébenthine. 
On  laisse  macérer  pendant  quelque  temps  j ensuite 
on  y mêle  l’aloës  réduit  en  poudre  , et  les  huiles  vo- 
latiles ; 011  coule  le  tout  dans  un  llacon  garni  de  son 
bouchon  de  crystal , et  on  conserve  pour  l’usage. 

Piejnarques. 

Ce  baume  ne  s’emploie  qu’à  l’extérieur.  Il  mondifie 
les  plaies  , les  ulcères  ; il  ronge  les  chairs  baveuses  ; 
il  prévient  la  gangrène,  et  il  cicatrise. 

L’oxide  vert  de  cuivre  et  le  sulfate  de  zinc  réa- 
gissent 1 un  sur  l’antre.  L’acide  sulfurique  du  sulfate 
forme , avec  une  partie  de  l’oxide,  du  sulfate  de 
cuivre.  Il  se  forme  en  meme  temps  un  peu  d’eau 
aux  dépends  d’une  portion  de  l’oxigène  de  l’oxide, 
ctde  1 hydrogéné  des  huilés.  Cette  petite  quantité  d’eau 
dissout  le  sulfate  de  cuivre , et  celui-ci  se  combine 
avec  la  térébenthine  et  les  huiles;  il  forme  une  espèce 
de  savon  acide  à base  métallique.  La  poudre  d’aloë* 
unie  au  sulfate  de  cuivre  qui  est  bleu,  détermine  la 
couleur  verte.  Ce  baume  est  eu  effet  d’une  belle  cou- 
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r verte  , beaucoup  plus  intense  que  celle  que  don- 
ait  le  vert-de-gris  seul,  interposé  par  les  mole- 
es  jaunes  de  l’aloés  en  poudre. 

Baume  'vulnéraire. 

i feuilles  récentes  du  grand  ' 

plantain 

du  plantain  long.  . 

de  l’or  pin I 

de  la  bugle I 

de  la  brune! le.  . . .1 

de  grande  consolide. 

■ de  sanicle 

. — de  langue  de  serpent! 

de  véronique.  . . . dech.  64gram.  (§ij) 

de  grande  absinthe.! 

d’herbe  à robert.  .1 

de  mille  feuilles.  , .1 

de  piloselle 1 

sommités  de  petite  centau- ■ 



<Je  lierre  terrestre 

^ de  quinte-feuille. 

llcitrs  de  mille-pertuis.  . . 


vin  iouge cp  2£0  gram. 

eau-de-vie ) 

huile  rosat i^5o  gr.  (ftij  £) 


Un  hache  et  l’on  contuse  toutes  les  plantes  dans 
mortier  de  marbre  , avec  un  pilon  de  bois  ; on 
met  dans  un  vase  de  faïance  ou  de  terre  vernissée  ; 
verse  pardessus  le  vin  , l’eau-de-vie  et  l’huile.  On 
ivre  le  vas^;  on  fait  infuser  le  tout  pendant  deux 
trois  jours,  à une  chaleur  de  40a  5o  degrés.  On 
loin  d agiter  le  vase  de  temps  en  temps,  pour  fa- 
uter les  points  de  contact  : alors  on  coule  à travers 
linge;  on  laisse  reposer  la  col at ure  ; on  sépare 
uile  qui  surnage  la  liqueur  vineuse  alcoolique  qui 
plus  pesante  , soit  par  le  moyen  de  la  décanta- 
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ti on  soit  par  le  moyen  d’un  entonnoir.  Enfin  , „„ 
fait  fondre  dans  cette  huile,  chargée  du  principe  * 
smeux  et  colorant  des  plantes,  5 hectogrammes  dj 
te,.benth,„e  fine,  et  on  conserve  ce  Une  ^ 

Le  baume  vulnéraire  est  résolutif;  il  est  bon  pou» 

nerf!  oT’  rS  mCUrtri“Ures,  pour  fortifie!-  iea 
iieits.  On  1 applique  avec  des  compresses. 


Remarques . 

Le  y ni  et  1 eau-de-vie  servent  d’intermède  poui 
ra  ns  mettre  a l huile  les  principes  des  plantes.  Nous 
pensons  que  1 infusion  à une  douce  température  doil 
suffire  , et  que  l’on  doit  supprimer  1 ébullition  du 
vin  et  de  1 eau-de-vie , qui  altéré  1 huile  et  la  charge 
un  puncipe  extractif  qui  lui  est  absolument  inu- 
tile , et  qui  s oppose  à sa  dépuration. 

B canne  de  Leiùour,  de  Vinceguère  ou  de  Condom. 


de  géroües. 


de  benjoin. . 
huiles  de  macis.  . 
de  muscade. 

camphre 

safran  en  poudre, 
musc. 


.ambre  gris. 


des  huiles  volatiles  rectifiées! 

de  lavande / 

de  térébenthine, 
de  pétole.  . . . 
de  genièvre. 


Jde  ch.  32  gram.  (J  j 

\ 


. . 16  gram. 
jde  cb.  8 gram. 


<de  ch.  4 gram. 


S 


jde  ch.  2 gram. 


10.  t O 

On  met  toutes  ces  substances  dans  uti  matras  d’un 
capacité  beaucoup  plus  grande  qu’il  ne  faut  pou 
contenir  la  matière  ; on  Je  bouche  avec  un  vaissea 
de  rencontre , et  on  laisse  en  macération  dans  d 
fumier  de  cheval , ou  à une  température  qui  11’ex 
cede  pas  30  degrés.  On  coule  dans  un  flacon  , et  ai 
laisse  dépurer  sur  sou  marc. 
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e baume  est  précieux  pour  sa  bonne  odeur  ; ii 
)on  dans  les  lièvres  malignes  , dans  la  peste  , 

. la  petite  vérole  : il  chasse  les  humeurs  partrans- 
lion.  La  dose  est  d’une  goutte  jusqu’à  dix,  sur 
ucre  ou  dans  du  syrop. 

Baume  cle  soufre. 

■oufre  sublimé  et  lavé 32  §ram*  (?j  ) 

mile  d’amandes  douces ïgagram.  (3  vj) 

aites  digérerau  bain  de  sable,  à une  tempéra- 
! convenable  pour  faire  dissoudre  le  soufre,  oiv 
ua  ce  que  l'huile  ait  acquis  une  couleur  rouge. 
,$ez  refroidir;  le  soufre  se  précipitera  par  le  ré- 
lissement  , sous  forme  de  crystaux,  plus  ou 
ms  réguliers. 

ie  baume  de  soufre  convient  pour  guérir  les  ul- 
s,  tant  internes  qu’externes.  Ü11  peut  le  faire 
idre  depuis  i5  jusqu’à  30  gouttes  aux  personnes 
tt  le  tempérament  est  p [dogmatique. 

Remarques . 

<e  soufre  est  dissoluble  dans  les  huiles  fixes  et  vo-^ 
<es,  à l’aide  du  calorique  , et  il  prend  une  forme 
lailinc  régulière  lorsque  Je  réfroidissemeut  s’en 
ire  paisiblement.  La  dissolution  ûe  peut  avoir 
q u autant  que  la  température  est  assez  élevée 
r décomposer  l’huile.  Alors  son  hydrogène  se 
Ke  sur  le  soufre  , et  il  en  résulte  de  l’hydrogène 
uré  , qui  colore  en  rouge  l’huile  qui  11’a  pas  été 
omposée,  et  lui  fait  acquérir  l’odeur  d’un  hydro- 
1.0- sulfuré. 

rume  de  soufre  térèbenthiné , ou  de  Badaud. 

.oufre  sublimé  et  lavé 3 2 gram. 

Ihuile  de  térébenthine.  .....  200  gram. (§viij) 
)>n  procède  de  la  meme  manière  que  pour  le  prê- 
tent; la  théorie  est  la  meme:  la  couleur  en  est 
foncée  , et  l’odeur  plus  pénétrante  , parce  qu’il 
ticnL  plus  d’hydrogeno- sulfure. 
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On  s’en  sert  extérieurement.  Il  est  résolutif,  clip 
cussif  et  vulnéraire.  H 


Baume  de  soufre  anisé. 

,.£,e  haume  se  prépare  comme  le  précédent  ; iln’eni 
xullere  que  par  Ja  nature  de  l’huile. 


que  par 

On  en  fait  usage  dans  les  coliques  venteuses  , dansi 
les  affections  catarrhales,  depuis  5 jusqu  a i2gouttesj 

Un  préparé  de  la  même  manière  le  baume  dâ 
«outre  succiné. 


Baume  de  Saturne. 


de  1 acétite  de  plomb  ou  sel  de 

Saturne 25o  gram 

Keduisez  en  poudre  ; versez  par  dessus  de  l’huile 
de  teiebenthme  , jusqu  à la  hauteur  de  quatre  doigts' 
laites  digerer  au  bain-marie,  jusqu’à  ce  que  l’huile 
ait  acquis  une  couleur  rouge  ; décantez  la  liqueur  * 
versez  sur  la  matière  qui  reste  , de  l’huile  de  téreben- 
t une , comme  ci-dessus#  Faites  digérer  comme  là 
précédente  ; décantez;  mêlez  les  deux  produits;  faites 
evaporer  jusqu  à moitié  ; la  liqueur  qui  reste  est  ce 
que  1 on  nomme  baume  de  Saturne. 

Ce  baume  ne  s’emploie  qu’extérieurement.  Il  est 
îesolutif  kit  dessicatif;  mais  on  en  fait  peu  d’usage. 


Des  baumes  onmientaires. 


Ces  sortes  de  baumes  ont  une  consistance  ana- 


logue à celle  des  onguents. 


Baume  nerval. 


-,  N 

^ huile  de  palme 

de  noix  muscade. 


moelle  de  cerf, 
de  boeuf. 


>dech.  128  gr.  ( §iv) 


graisse  de  vipère. , . . 

d’ours.  .... 

— » — de  blaireau.  . . 


>de  ch,  32  gram. 


• »,  1 
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îuiles  volatiles  de  lavande  . 

de  menthe.  . 

— de  romarin.  . 

de  sauge.  . . 

de  thym.  . . . 

de  gerolles.  . 

ccamphre 

Ibaume  de  tolu  sec • • 32  gram* 

))n  fait  dissoudre  le  baume  de  tolu  dans  une  suffis 
tce  quantité  d’alcool. 

q’une  autre  part , on  réunit  toutes  les  graisses  ; on 
le  à travers  un  linge , pour  les  dépurer.  Lors- 
t2lles  sont  presque  refroidies  , par  le  moyen  de  la 
uiration , on  y ajoute  les  huiles  volatiles  , dans  les- 
Vlles  on  a fait  dissoudre  le  camphre;  on  mêle 
ctement,  et  on  conserve  dans  un  pot  que  l’on 
uclie  soigneusement. 

baume  nerval  est  propre  pour  fortifier  les  nerfs , 
ur  les  foulures  et  les  douleurs  de  rhumatismes.  On, 

I frotte  les  parties  affligées. 

Baume  de  Lucatel. 

cire  jaune 128  gram.  (g iy  ) 

huile  d’olives 192  gram.  (g  vj  ^ 

vin  d’Espagne 160  gram.  ( §v) 

’aites  cuire  sur  un  feu  doux,  jusqu’à  consomption 
mn  ; ajoutez 

térébenthine  de  Venise 192  gram. 

baume  du  Pérou * 8 gram. 

santal  rouge 16  gram. 

Dn  agite  le  tout  jusqu’à  ee  que  le  mélange  soit 
uct.  . 

Jn  fait  usage  de  ce  haume  intérieurement  et  exté; 
uirement  ; ïl  convient  dans  les  maladies  de  poitri- 
dans  les  ulcères  du  poumon.  On  le  donne  à la 
se  de  8 jusqu’à  16  grammes  , dans  du  bouillon.  On 
oplique  extérieurement  pour  les  plaies , les  contu^ 
ns,  et  les  autres  lésions. 


vde  ch.  4 gram. 


8 gram. 
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Baume  hypnotique  (y). 

V huile  de  muscade 8 gram. 

d olives.  . . . 24  grain. 

de  jusquiame \ 

de  pavot  blanc f 


huiie  empjreiimatique  de 'de  ch.  4 gram. 

benjoin.  1 D 

camphre. 


■ d 

I 


onguent  populeum gram. 

moelle  de  bœuf.  ...  T O 


extrait  d’opium. 


12 


gram, 


1 } 

safran  en  poudre C d®  c^-  6 gram. 


hquefier  au  bain-marie  l’onguent  popu 
eum  , la  moelle  de  cerf  , 1 huile  de  muscade  , dan 
les  Jiuiles.  JJ  une  autre  part , on  délaie  l’extrait  d'o 
pium  avec  un  tant  soit  peu  de  vin  d’Espagne  ; on 
mêle  le  safran.  On  divise  le  camphre  dans  un  me, 
lier  de  marbre  , à part,  avec  un  peu  de  pommade, 
Lorsqu’il  est  divisé,  on  y incorpore  1 extrait  d’opiumel 
le  safran  clélajé  dans  le  vin  d’Espagne  , et  on  y mêle 
peu  a peu  le  reste  de  la  pommade.  On  triture  jusqu’à 
ce  cpie  le  mélange  soit  parfaitement  exact. 

Ce  baume  est  calmant  ; il  excite  le  sommeil  ; il 
appaise  les  douleurs  de  tete.  On  en  frotte  les  narines > 
les  tempes  , les  poignets. 


■) 


:) 


^ de  ch.  4 gram. 


Baume  hystérique. 

*ljL  bitume  de  Judée.  . . . 

aloës.  

galbanum . 

labdanum 

assa-fœtida. . • 

castoreum  . . 

opium  choisi.  

huiles  volatiles  de  rue.  . . ..  , . 

de  succin.  .}«ech.ghnttes  x. 


....  12  gram. 
jde  ch.  2 gram. 


(i)  Soainifer  , qui  assoupit , qui  endort. 
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huiles  volatiles  d’absin- 

tlie 

de  Sabine.  . . 
de  tanaisie.  . 
de  jayet.  . . 


de  ch.  gouttes  xij. 


met  rôle  Wt 

([mile  de  muscades 24  décigr 

>n  réduit  en  poudre  toutes  les  substances  sépare- 
nt; on  les  mêle  pour  n’en  faire  qu’une  seule  pou- 
Ün  échauffe  un  mortier  pour  ramollir  blindé 
muscade  et  la  mêler  avec  la  poudre  ; enfin  on 
ite  peu  à peu  toutes  les  huiles  : on  bat  bien 
pour  en  faire  un  corps  parfaitement  uni. 

e baume  abat  les  vapeurs  hystériques.  Ou  le  fait 
•er  , et  on  l’applique  sur  le  nombril.  On  en  prend 
>>i  intérieurement,  depuis  6 jusqu’à  24décigram. 
r exciter  les  mois  aux  femmes,  et  chasser  barrière* 

* Baume  apoplectique. 

Ihuile  de  muscades y 32  gram. 

Styrax  calamite 3 gram. 

Itacamabaca y 

Ibaume  du  Pérou,  liquide.  .,dc  ch.  4 gram. 

ibenjoin * ) 

ambre  gris 3 décigr. 

nuise 6 décigr. 

/huiles  volatiles  de  canelle 
de  lavande.  . . . 

de  marjolaine.  .Vie  ch.  gouttes  xv. 

de  thym 

de  gérolles  . . . 

de  citrons } 

d’oranges, 
de  bois  de  rhodes 


çle  ch.  6 décigram. 

)n  réduit  en  poudre  le  storax  , la  résine  taca- 
baca  , le  benjoin,  l’ambre  gris  et  le  musc;  on  en 
la  mélangé  avec  le  baume  du  Pérou  liquide  et 
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les  liuiles  volatiles.  On  le  conserve  dans  des  petite* 
boîtes  d’étain.  1 

On  en  frotte  les  narines,  les  tempes , le  somme! 
de  la  tête  des  apoplectiques  ; mais  il  est  plus  puis-] 
sant  lorsqu’on  le  présente  au  nez  pour  en  faire  reJ 
pirer  l’odeur. 


Baume  d acier  ou  d aiguilles. 


V des  aiguilles  d’acier 8 gram. 

de  l’acide  nitrique ^2  gram. 


alcool  rectifié •»  . i 

huile  d’olives J de  ch.  ifigram. 

On  fait  dissoudre  les  aiguilles  dans  l'acide  nitriJ 
crue  ; ensuite  on  y ajoute  l’huile  et  l’alcool.  On  fait! 
chauffer  ce  mélange  légèrement , et  on  l’agite  avec 
un  pdon  de  bois  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  froid. 


Remarques . 


On  opère  la  dissolution  des  aiguilles  dans  un  ma- 
tras  de  verre.  On  remarque  qu’à  mesure  que  la  dis- 
solution s’opère  , le  fer  se  précipité  à Tétât  d’oxide 
noir.  L’addition  de  l’alcool  à cette  dissolution  , lui 
fait  acquérir  une  légère  odeur  d’éther  nitreux  ; l’huile 
d’olive  ne  tarde  pas  à prendre  de  la  consistance,  en 
s’interposant  dans  les  molécules  de  l’acide  nitrique  ; 
1 oxigène  de  1 acide  se  porte  sur  le  carbone  , et  Fhy- 
drogene  de  1 huile  se  convertit  en  acide  aceteux,  qui 
dissout  a son  tour  1 oxide  de  fer,  et  en  forme  un 
acétate  de  fer , avec  excès  d’oxide  noir  de  fer  : d’où  il 
suit  que  ce  baume  est  un  acétate  de  fer  avec  excès 
d’oxide , uni  à de  l’huile  d’olive  oxigénée. 

Ce  baume  acquiert  beaucoup  de  consistance  avec 
le  temps  , et  est  d une  couleur  noire.  Lorsqu’il  est 
devenu  trop  consistant , on  le  broie  sur  la  porphyre 
avec  un  peu  d’huile  d’olives. 

Ce  baume  est  vulnéraire,  propre  pour  les  dou* 
leurs  d articulation.  Ou  en  frotte  les  parties  aflligées. 

Beurt 
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Beure  de  Saturne. 

de  l’acétite  de  plomb  blanc  en  liqueur.  64  gram. 
huile  d’olives  ou  d’amandes  douces..  . 64  gram. 

Mêlez  et  agitez  jusqu’à  ce  que  le  mélange  ait  ac- 
iis  la  consistance  d’un  ] miment  épais. 

Remarques . 

de  beure  de  Saturne  n’a  été  ainsi  nommé  qu’a 
son  de  sa  consistance  analogue  à celle  du  beure  : 
st  un  véritable  savon  acide  à base  métallique.  f 
il  est  résolutif  et  propre  contre  l’inflammation, 
l’applique  extérieurement. 

Des  qmplâtres. 

<es  emplâtres  sont  des  médicaments  externes  d’une 
nsistance  plus  solide  que  celle  des  onguents. 

Jn  a 'donné  aux  médicaments  de  cette  sorte  le  nom 
rmplatres  } soit  à cause  des  fonctions  qu’ils  rem- 
•ssent , étant  appliqués  sur  la  peau, soit  parce. qu’ils 
'Sentent  des  masses  unies  auxquelles  on  donne 
; forme  constante.  Le  mot  emplâtres  est  dérivé  du 
<c  empîastreo  , en  latin Jlngere  ^for?na?'é. 
depuis  long-temps  on  est  dans  l’usage  de  distin- 
u les  emplâtres  en  trois  genres  ou  ordres  , savoirs 
•emplâtres  qui  doivent  leur  consistance  aux  diffè- 
res poudres,  aux  résines,  à la  cire,  qui  entrent 
1 s leur  composition  ; en  emplâtres  qui  participent 
memes  substances  et  de  la  partie  colorante  des 
étaux  , et  en  emplâtres  qui  participent  de  la  pré- 
cédés oxides  métalliques.  L 

>es  pharmaciens  regardent  à présent  les  deux  pre- 
1 res  sortes  d Emplâtres  comme  de  véritables  on- 
nts  plus  solides  , et  ilsréservent  le  nom  d’emplâtres 
jpremcnt  dits  a ceux  de  ces  médicaments  qui  pro- 
eut  d’une  combinaison  vraiment  chimique  entre 
orPS  huileux, adipeux, résineux,  elles  oxides  mé- 
ques.  Ou  remarque  en  effet  que  ces  derniers  ac~ 

a D d 
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quièrent  avec  le  temps  une  solidité  qui  excède  de  i 
beaucoup  celle  qui  leur  appartient  lorsqu’ils  sont  j 
nouvellement  faits,  sans  que  pour  cela  ils  aient  rien  j 
perdu  de  leur  poids,  tandis  que  les  premiers  dimi-  i 
nue nt  un  tant  soit  peu  de  leur  pesanteur  absolue,  j 
On  remarque  encore  que  la  consistance  plus  ferme 
qu’acquièrentles  emplâtres  des  deux  premiers  genres, 
est  constamment  relative  à la  température  de  Fat' 
mospiière  , tandis  que  dans  les  emplâtres  du  troi- 
sième ordre  les  variations  dans  la  température  sont 
presque  insensibles  à l’égard  de  leur  consistance. 

Les  anciens  pharmaciens  prétendaient  que  les  em- 
plâtres à bases  métalliques  étaient  dans  un  état  savo- 
tieux  particulier  , et  cette  doctrine  est  eucore  mise 
en  avant  par  plusieurs;  mais  les  pharmaciens  mo- 
dernes ne  croient  plus  à la  saponihcation  des  oxides 
métalliques  par  les  corps  huileux  ou. adipeux , depuis 
qu’ils  se  sont  convaincus  par  l’expérience  et  l’obser- 
vation , que , d’une  part , ce  ne  sont  pas  les  huiles , les 
graisses  et  les  résines  qui  saponifient  les  bases  , 
mais  bien  au  contraire  que  ce  sont  les  bases  qui  sa- 
ponifient les  huiles  , les  graisses  et  les  résines;  que 
d*autre  part , pour  qu’une  base  soit  saponifiable,  il 
faut  que  1 union  qu’elle  contracte  avec  les  huiles  , les 
graisses  ou  les  résines,  soit  non  seulement  dans  l’état 
de  combinaison , mais  encore  que  le  produit  de  cette 
combinaison  soit  miscible  à l’eau , et  soluble  dans 
Falcool  aqueux;  or  les  emplâtres  à bases  métalliques 
sont  bien  éloignés  de  ces  deux  propriétés  qui  appar- 
tiennent aux  savons  et  aux  savonules.  Nous  essaye- 
rons de  faire  connaître  les  véritables  caractères  chi- 
miques qui  appartiennent  aux  emplâtres  de  cette 
sorte. 

Nous  avons  établi  trois  genres  d’emplâtres,  tout 
en  admettant  que  les  deux  premiers  n’étaient  que  des 
onguents  plus  solides.  Nous  continuerons  ce  mode 
dedivision.  Dans  le  premier  ordre  nous  offrirons  la 
série  des  emplâtres  qui  doivent  leur  consistance  à la 
cire  , aux  résines  , et  aux  poudres  ; dans  le  second  f 
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ous  réunirons  ceux  qui  participent  des  principes  co- 
dants des  végétaux;  et  nous  terminerons  parla  série 
es  emplâtres  à hases  métalliques. 

Remarques. 

Le  nombre  des  emplâtres  est  beaucoup  trop  con- 
dérable  , sur-tout  si  l’on  consulte  l’usage  que  l’on  eu 
it  actuellement.  Maisnous  pensons  qu’une  pharma- 
ipée  est  en  quelque  sorte  un  depot  de  recettes  ; et 
ous  n’avous  pas  dû  nous  permettre  de  négliger  celles 
ai  sont  consignées  dans  le  Dispensaire  de  Paris. 

1 ES  EMPLATRES  QUI  DOIVENT  LEUR  CONSISTANCE 
A LA  CIRE  ET  AUX  RÉSINES. 

Emplâtre  d’ Andrée  de  la  Croix. 

ï.  résine  de  pin. ! 5 hect.  (ft  j ) 

résine  élémi 128  gr.  ( ? iv  ) 

térébenthine > . . 

huile  de  laurier $dech-  64  Srai“- 

On  fait  liquéfier  le  tout  sur  un  feu  extrêmement 
odéré,  et  on  coule  à travers  un  linge  pour  séparer 
uelques  impuretés.  O11  conserve  cet  emplâtre  dans 
ne  boîte  et  non  en  magdaléons,  parce  qu’il  est  sus- 
ptible  de  s’amollir  à une  température  de  12  à i5 
grés.  Il  est  propre  pour  les  contusions  , les  frac- 
res;  il  mon di fie  les  plaies  et  consolide  les  chairs; 
(est  agglutinatif,  et  il  convient  pour  assujétir  les 
1 nsements  de  cautères  et  autres. 

Emplâtre  de  blanc  de  baleine. 

cire  blanche ......  128  gr.  ( f iv  ) 

blanc  de  baleine 64.  gram. 

huile  des  quatre  semences  froides.  16  gram. 

(Ort  fait  liquéfier  , et  on  agite  jusqu  a ce  qu’il  soit 
esque  froid  : alors  on  le  coule  sur  uu  marbre  frotté 
«au,  avec  un  rouloir. 

'Oet  emplâtre  est  adoucissant  ; il  convient  pour  ci- 
kriser  les  plaies. 
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Emplâtre  pour  la  hernie  ou  contre  la  rupture. 

poix  noire 5 hectqgr. 

térébenthine ^ech.  128  gram. 

racine  de  grande  consolide  ) 

en  poudré.  . • Vde  ch.  6'4grani. 

mastic  en  larmes ) 

labdanum 48  gr.  ( 1 

hypocistis | , , 0 

terre  sigillée.  je  e c 1.  48  giam. 

noix  de  cyprès 32  gram. 

O11  réduit  en  poudre  toutes  les  substances  qui  doi- 
vent l’être , et  on  n’en  fait  qu’une  seule  poudre. 
D’une  autre  part , 011  fait  liquéfier  la  poix  noire  , la 
cire  j et  la  thérébenthine  à un  feu  extrêmement 


ifi) 


doux  ; on  coule  à travers  un  linge  pour  en  séparer 
les  impuretés  ; on  y introduit  les  poudres  ; on  agite 
jusqu’à  ce  que  le  mélangé  soit  parfaitemeut  exact  ; on 
malaxe  dans  ses  mains  avec  le  moins  d’eau  possible: 
on  en  forme  des  cylindres  sur  un  marbre  avec  un 
rouloir  , et  on  coupe  en  magdaléous. 

Cet  emplâtre  est  propre  dans  les  hernies  ; il  raffer- 
fit  la  membrane  apres  que  l’intestin  est  repoussé . 


mit  la  meniDrane  apres  que  1 intestin  est  repousse 
il  convient  aussi  dans  les  fractures  et  les  dislocations 


Emplâtre  épispastique  ou  'vésicatoire. 

cantharides  en  poudre 128  gram. 

euphorbe  en  poudre 16  gram. 


en 

poix  blanche | 2 . 

térébenthine Jde  ch.  1 92  gr.  ( f v, 

cire  jaune 64  gram. 

On  doit  s’occuper  d’abord  de  la  préparation  de: 
poudres  de  cantharides  et  d’euphorbe , en  prenanhle 
précautions  convenables  pour  n’en  être  pas  iiieom 
modé.  Ces  poudres  doivent  être  très  fines  , et  laite: 
séparément  ; on  les  mêle  pour  n’en  former  qu’unt 
§eule  poudre. 

Alors  on  fait  liquéfier  la  poix  blanche  : on  ajouU 
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ar  la  fin  la  térébenthine  ; on  coule  à travers  un 
mge;  on  agite  avec  une  spatule  ; et  lorsque  ce  mélan- 
ge est  à demi-réfroidi on  y interpose  la  poudre  avec 
promptitude , en  agitant  avec  une  spatule  de  fer;  en- 
iuite  on  en  prend  des  niasses  du  poids  de  128 gram. , 
,[ue  l’on  malaxe  , etqueronrouleavec  le  moins  d’eau 
lossible  , pour  en  faire  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  a été  nommé  vésicatoire  parce  qu'il 
ait  lever  des  empoulés  qui  ressemblent  à une  vessie 
emplie  de  sérosités  ; on  J’applique  aux  jambes,  sur 
a nuque  du  col , aux  oreilles  , aux  tempes.  C’est  un 
îles  médicaments  précieux  dans  la  médecine  cli- 
nique. 

Emplâtre  de  mèlilot  simple. 


'ù£  des  sommités  de  mélilot i5  hectogram, 

suif  de  boeuf  liquéfié I28gram. 

On  hache  le  mélilot , et  011  le  fait  digérer  dans  le 
uif , sur  un  feu  modéré  , jusqu’à  presque  consomp- 
ion  de  l’humidité  : ensuite  on  exprime  fortement  ; 
m laisse  dépurer  le  suif  maintenu  liquide  par  le  re- 
)os  ; on  décante  pour  le  séparer  des  fèces  et  del’hu- 
nidité.  On  ajoute , 

poix  résine 1 5 hectogram. 

cire  jaune 3 kilogram. 

On  fait  liquéfier  à une  douce  chaleur  ; on  coule 
a travers  un  linge,  et  on  agite  l’emplâtre  jusqu’à  ce 
ju’il  soit  presque  froid  ; alors  011  le  malaxe  et  on  eu 
l ’orme  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  maturatif  et  digestif. 

Emplâtre  de  mélilot  composé. 


des  Heurs  de  mélilot 

de  camomille.  . 

racines  de  guimauve.  . . . 
semences  de  fenugrec.  , . 

racines  cl  iris 

gomme  ammoniac 

bdellium 


• • • • 


192  grarn. 
...  96  gram. 
. . . . 16  gram. 

1 de  ch.  48  gram* 
jde  ch.  64 gram. 

3* 
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% térébenthine . ...  192  gram. 

cire  jaune 384  gr.  ( \ xij  ) 

suit  de  mouton * . . 80  grain. 

huile  cle  méliîot ) , 

— cle  camomille ch*  <lLiant-  Sllf- 

On  pulvérisé  toutes  les  substances  sèches  séparé- 
ment ; 011  pèsera  les  quantités  prescrites  , et  on  for- 
mera du  tout  une  seule  poudre. 

D’autre  part,  on  fera  liquéfier  le  suif , la  cire , dans 
très  peu  d’huile  de  mélilot  et  de  camomille  ; on  reti- 
rera du  feu  , et  on  ajoutera  la  térébenthine. 

On  agite  jusqu’à  ce  que  ce  mélange  soit  à demi- 
ré  froidi  ; 011  y mêle  les  poudres  exactement;  011  ma- 
laxe , et  on  en  forme  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  un  des  quatre  fondants;  il  est  ma- 
turatif , et  propre  pour  ramollir  les  tumeurs. 

Emplâtre  de  mucilage. 

P/  huile  de  mucilage . 240  gr.  ( 5 vi j 15) 

poix  résine .96  gr.  (füj) 

terebenthme 32  gram. 

Faites  liquéfier  la  résine  et  la  térébenthine  dans 
l’huile  sur  un  feu  très  doux  ; ajoutez  , 

Cire  jaune  coupée  par  morceaux  1 kilogramme  ; 
faites  également  liquéfier  ; coulez  à travers  un  linge; 
agitez  le  mélange  hors  dudeu  jusqu’à  ce  qu’il  com- 
mence à se  réfroidir  ; mêlez  la  poudre  suivante  : 
ryi  gomme  ammoniac 1 

galbanum (1  1 r 

s >dech.  10  2 ram. 

opopanax I 0 

sagapenum.  • ...  J 

safran  du  Gatinois 8 gram. 

Malaxez  et  faites  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  émollient  , matüratif , et  dispose 

à la  supuration. 

Emplâtre  odontalgique. 

V r«sine  tacamahaca k g „ram.  | 

— elenu,  • j ° 

* 
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résiné  d’encens  ou  oliban.  w,  ch  . 

de  mastic J ° 

de  pin 24  gram. 

camplire 24  décigram. 

opium  eu  poudre.  . . . 4 graïn-' 


pétrole  , quantité  suffisante  ou  b gram. 

O11  fait  liquéfier  la  poix-résine  et  la  résine  élérai 
;ien  nettes  dans  l'huile  de  pétrole.  On  réduit  le 
amphre  en  poudre  avec  un  peu  d'alcool  ; on  pulvé- 
■se  séparément  les  autres  résines  ; on  fait  du  tout 
ne  seule  poudre  que  l’on  incorpore  avec  les  résines 
quéfiées;  on  malaxe,  et  on  roule  en  magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  propre  pour  appaiser  la  douleur 
e dents , celle  de  la  tète  , et  dans  les  fluxions  ; on 
étend  sur  des  mouches  de  taffetas  que  l’on  applique 
ur  les  tempes. 


Emplâtre  oxicroceum* 


colophane . 

poix  blanche  ou  molle. 

cire  jaune. 

gomme  ammoniac.  . . . 

galbanum.  . . . 

térébenthine.  ...  , . . 

encens  ou  oliban 

mastic.  . . . 

myrthe 

safran 


? 

\ 

\ 

S 

) 

1 

S 


de  ch.  i28gr.  (§iv  ) 
dech.44gr.(f  j3iij) 


de  ch.  44  gram. 


On  commence  par  réduire  en  poudre  les  gommes 
I:  les  résines,  chacune  séparément;  on  pulvérise  pa- 
îillement  le  safran.  On  pèse  les  quantités  prescrites 
ee  chaque  poudre  pour  n en  faire  qu’une  seule. 

Alors  on  fait  liquéfier  la  colophane  , la  poix  blàn- 
ne  , la  cire  jaune,  la  térébenthine;  on  coule  à tra- 
ers  un  linge  ; et  lorsque  la  matière  est  à demi-ré- 
•oidie , on  y i ntroduitla  poudre  ci-dessus  ; 011  en  prend 
• es  masses  lorsque  l'em plâtre  est  encore  tiède  ; on 
s malaxe,  et  on  les  roule  en  magdaléons. 
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Oct  emplâtre  fortifie  les  nerfs  et  les  muscles.  Les  j 
clan sem  s J appliquent  sur  leurs  j ambes  pour  donner  i 
de  la  force  aux  nerfs  et  aux  muscles,  et  soutenir  l’exer- 
cice (le  la  danse  ; on  l’emploie  aussi  pour  ramollir 
les  duretés  de  la  matrice  , pour  les  fractures  et  les  j 
dislocations. 

Lënomd 'oxicroceum  est  dérivé  du  mot  grec oær9 
qui  signifie  aigre  ou  acide  , et  du  latin  crocus  , sa- 
fran , parce  qu’on  y fait  entrer  du  safran,  et  que  l’on 
dissolvait  autrefois  lesgommes-résines  dans  le  vinaigre. 

Emplâtre  sLomacal  de  Uicamahaca. 


0/  cire  jaune 

térébenthine  fine 

résine  tacamahaca.  . . . 

mastic 

laudanum,  purifié.  . . . 

styrax  calamite 

benjoin . . 

géroiles » . . 

noix  muscades  ........ 

opium ., 

huile  volatile  de  menthe 

de  genièvre.  . . . 

d’absinthe 


• • 96  g™™-  ( 1 i>j  ) 
Ode  cli.  64  gram. 

. . jdc ch.  iG  p ram. 

’ •• 

. . de  ch.  8 gram. 

. 0 • - 

. . . . 4 gram. 

. . de  ch,  gouttes  vj. 

• • ; 


On  réduit  eu  poudre  toutes  les  substances  séparé- 
ment, pour  n’en  faire  qu’une  seule  poudre.  On  fait 
liq  uéfier  la  cire  et  la  térébenthine  ; ou  coule  à tra- 
vers un  linge  ; on  agite  jusqu  à ce  que  le  mélange 
soit  à demi-réfroidi  ; 011  y introduit  la  poudre  , et  on 
ajoute  sur  la  fin  les  huiles  volatiles  ; 011  malaxe  et 
on  en  fai  t des  magdaléons. 

O11  étend  cet  emplâtre  sur  de  la  peau  , et  on  l’ap- 
plique sur  l’èstomac  pour  arrêter  Je  vomissement , 
et  sur  le  ventre  ,dans  les  diarrhées  , (farts  les  flatuosi- 
tés ; sur  la  région  de  la  matrice,  dans  la  faiblesse 
de  l’enfantement. 
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ms  les  huiles  , et  dans  les  graisses } et  qui  se  sépare 
12 l’eau  de  végétation  des  plantes  , laquelle  eau  l’avait 


ntrainee  lors  de  l’expression  de  toute  la  plante  dont 
u fibre  avait  été  brisée  préalablement  par  la  perçus- 
on.  Cette  matière  ne  fait  point  partie  du  suc  des 
végétaux;  elle  n’y  est  que  suspendue  à la  faveur  de 


es  emplâtres  qui  participent  du  principe  colorant 

des  végétaux. 


Ces  sortes  d’emplâtres  ne  diffèrent  des  onguents 
ie  parla  consistance  qui  est  plus  ferme.  Ils  sont 
imposés  de  cire  , de  résines  , de  poudres  , et  du 
t incipe  colorant  des  végétaux  , auquel  ou  donne 
■ scz  improprement  le  nom  de  f'ecuie.  Cette  piéten- 
i.ie  fécule  n’est  autre  chose  qu  une  matière  de  ,1a 
attire  de  l’extractif  qui  est  dissoluble  dans  1 alcool , 

1 1 • I . 1 1 /N  I 111  n s\  O O l'»/»' 


albumine  végétale. 


Depuis  quelque  temps  on  a imaginé  de  séparer 
ette  matière  des  sucs  exprimés  , par  le  moyen  de 
i filtration  , et  de  l’introduire  dans  les  emplâtres  , 

• *1  1 O .1* 


y our  la  colorer  en  vert;  mais  il  s’en  faut  bien  que 
c procédé  soit  plus  avantageux  que  celui  par  lequel 
n dissout  le  principe  colorant  des  végétaux  , par 
action  immédiate  des  corps  adipeux,  huileux  , ré- 
iineux,  et  de  la  cire  , sur  les  végétaux  eux-mêines  , 
l’aide  d’une  température  moyenne.  Dans  le  pre- 
mier cas,  on  est  obligé  d’employer  une  très  grande 
quantité  de  cette  matière  verte  qui  , outre  son  prin- 
cipe colorant  , contient  une  assez  grande  quantité 


_pc  colorant  , contient  une  a.ssez  grauue  quantité 
le  fibre  végétale  ; il  ne  s’opère  qu’une  interposition 
le  molécules  colorantes  , et  non  une  dissolution  de 


e principe  ; l’emplâtre  est  privé  de  l’aromedes  plan- 
.es,  et  il  ne  jouit  pas  de  l'homogénéité  de  partiel 
qui  rend  son  application  sur  la  peau  aussi  immé- 
diate qu’on  le  désire.  Si  l’on  examine  avec  attention 
e même  emplâtre  fait  par  les  deux  procédés,  on 
apercevra  une  différence  sensible  dans  la  couleur , 
lans  l’odeur,  dans  l’union  des  parties  , qui  sera  toute 
n l’avantage  de  celui  qui  aura  été  préparé  avec  la  plan- 
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te  entière  , Iirisee  et  unie  à son  suc  ou  eau  de  vè 
getation. 

D’après  cette  observation,  appuyée  d’une  bonne 
expérience  pratique , je  me  crois  fondé  à donner  la 
preierence  au  procédé  anciennement  décrit  dans 
es  JJispensaires  de  pharmacie. 


I 


Emplâtre  de  bétoine. 


des  feuilles  dé  béloi  ne. 

* de  plantain. 

d’ache  . . . 

de  laurier.  . 

de  verveine. 

de  sauge.  . . 

deserophulaire 


5 hectogr.  (»D 


de  ch.  260  gram. 


de  la  cire  jaune,  i . daderam.  (tt  j % 

t 884gram.(ttjJxij, 


1 1 , L * • vvw-j.  UUl.  I JL  U I 4 A 1 | J 

,e  *a  P°ix  blanche.  ......  444  gram.  ( 5 xiv  ) 

de  la  térébenthine 5 hectogr. 

du  mastic * 

de  l’encens  ou  oliban  . . . .Jde  ch.  q 2 gram.  (Zi) 
de  la  résine  élémi ) 

On  monde  les  plantes;  on  les  pile  jusqu’à  ce  qu’elles 
Soient  réduites  en  pâte  ;on  les  met  dans  une  bassine, 
avec  la  cire  „ la  résine  , la  poix  et  la  térébenthine. 


, . r*  • 7 j ' v*-*.  v-  v»  Jii 

On  fait  liquéfier  à une  douce  chaleur 
1 humidité  jusqu’à  presque  totale  cous 


et  evaporer 


jusqu  à presque  totale  consomption.  Ün 
ménagé  le  feii , sur  la  fin,  afin  d’opérer  paisiblement 


t ' J - — — V » j » M.  V/  LA  l V/  |J  U 

et  parfaitement  la  dissolution  du  principe  colorant 
des  plantes;  alors  on  passe  à travers  un  linge  rude, 
avec  expression , entre  deux  plaques  de  métal  chaudes. 
On  laisse  refroidir  ; on  enlève  l’emplâtre  du  vase  , 
soit  en  le  faisant  légèrement  chauffer , pour  l’obtenir 
d unseul  morceau;  ou  on  le  détache  assez  facilement. 


s il  s est  déposé  un  peu  d’humidité  au  fond  du  vase; 
alors  on  le  dépure  de  l’extrait  qui  adhère  à sa  surface 


inférieure  , en  le  ratissant  avec  une  lame  de  cou- 
teau. 
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let  emplâtre  , ainsi  dépuré  , est  expose  de  nou- 
ai à l’action  du  feu,  capable  seulement  de  le  ique- 

v : on  y fait  fondre  la  résine  élémi  ; on  le  coule  une 
{«iule  'fois  pour  le  prive»-  de  tout  corps  etranger; 
l’agite  avec  une  spatule  de  fer  , et  lorsqu  u est  a 
mi-refroidi , on  y mêle  la  poudre  de  mastic  et  d <> 
an  ; on  en  prend  des  masses  du  poids  de  i2dgiam. 
,e  l’on  malaxe  , et  que  l’on  roule  pour  en  faire  des 


iiicclalécns.  , i 

[Les  chirurgiens  font  usage  de  cet  emplâtre  dans 

! contusions  et  les  plaies  de  tète.  U est  utile  pour 
,érir  la  céphalalgie  et  autres  maladies  de  lalete.Un 
îpplique  sur  le  sommet  de  la  tête  et  aux  tempes» 


Emplâtre  de  ciguë 


résinedepin 944  gram.(ftj  § 

cire  jaune gram.  ( ft]  41V  ) 

poix  blanche 444gram-  ( ) 

huiledeciguë  I2h  gram.  ( 5 IV  ) 


feuilles  de  grande  ciguë 


2 kilogram. 


v; 

comme  ammoniac ^ hectogiam. 

(3n  monde  la  ciguë  ; on  la  pile  ; on  la  inet  dans 
e bassine  , avec  f huile  , la  résine  , la  cire  et  la 
ix.  On  fait  évaporer  l’humidité  sur  un  leu  très 
ux  , jusqu’à  ce  que  les  corps  huileux  et  résineux 
ait  acquis  une  belle  couleur  verte  ; alors  on  ëoule 
ec  expression;  on  dépure  comme  il  a été  dit  poui 
m plâtre  de  hétoine:  on  fait  liqnélier  de  nouveau, 
on  ajoute  la  gomme  ammoniac  réduite  en  pou- 
e.  On  malaxe  et  on  fait  des  magdaléons. 
L’emplâtre  de  ciguë  est  un  puissant  émollient  et 
solutii.  On  l’applique  sur  les  tumeurs  skirrheuses, 
principalement  sur  celles  de  la  rate. 


es  emplâtres  qui  participent  des  oxides  métal- 
liques. 


Les  emplâtres  de  ce  genre  sont  réputés  avec  juste 
>011  des  emplâtres  proprement  dits.  Ils  olirenl des 
;Térences  sensibles  , non  seulement  à l'égard  de  la 
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iiïrss  r ,es  emp,âtr« 

sgzr**~  «^^sfiags 

bases  métalHqais  Vj\^r(]’leS-TelSOn  fait  entl'erdes 
des  produits' 3L„  °*llle  ’ nfc  F^entent  nas 

Æi?  dr  Ie,urs  «wnbinaMons.  ta 
pée  £&£££'***  beSOi?  d’étre  ^elop- 

sayerons  de  démontrer  dJcun  de™''']1'  N°"? 
chimiques  qui  se  valent  A 1 d phénomènes 

«ns  et  des  autres  in  particulier.  des 


Cire  verte,  {emplâtre  de  ) 

^ cire  jaune.  ...  ‘ , 

résine  de  pin.  ! A lilogram. 

oxide  vert  de  cuivre.  ( I Vin 

On  fait  liquéfier  la  cire  , la  poix-résine  et  la  téré 
înlhine on  coule*  t,-»™,., ...  • te,e 


y -T  3qae  J ’emplui re es 
i oxide  vert  de  cuivre. 

uoiir  1 eimv! a tr?  ^ pt  opi’e pour  dissi per  les  poireau 
poui  les  cors  des  pieds  , et  pour  ronger  les  bords 
certaines  plaies.  n 

Remarques . 

L’oxide  de  cuivre  n’est  d’abord  qu’interposé  da 
la  totalité  de  1 emplâtre  ; il  est  d’une  couleur  vei 
assez  belle,  mais  avec  le  temps  il  devient  d’un  vc 
orun  extérieurement , et  il  s opère  une  sorte  de  coi 
lunaison  qui  s’annonce  par  la  consistance  qu’il 
quiert.  au  reste,  cette  combinaison  a besoin  a être 
peu  plas  examinée,  J’oxidc  perd  bien  peu  de  scs  n 
prie  tes  chimiques.  ' 1 
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Emplâtre  de  l'abbé  Doyen. 

onguent  de  la  mère.  5 kectogr.  (ibj  ) 

poix  molle 128  gram.  ( 3 iv  ) 

ciré  jaune 368  gram.  ( gxij  ) 

lün  fait  fondre  ces  trois  substances  dans  une  bas- 
e,  sur  un  feu  très  doux  , et  on  coule  à travers  une 
t le  de  crin  à mailles  non  croisées  , pour  séparer 
- corps  étrangers.  On  agite  le  mélange  jusqu’à  ce 
’il  soit  refroidi;  ensuite  on  roule  pour  en  former 
;îs  magdaléons. 

.Cet  emplâtre  a des  propriétés  analogues  à*  celles 
l’onguent  de  la  mère. 

Fœmarques. 

Il  n’offre  rien  de  particulier  relativement  aux 
îénomènes  chimiques  qui  ont  lieu  à l’onguent  de 
mère  qui  en  fait  la  base.  Ce  n’est  que  ce  meme 
liguent  rendu  plus  solide. 

Emplâtre  de  T abbé  de  Grâce. 

l\  de  l’huile  rosat 5 hectogr. 

de  l’oxide  de  plomb  demi-vitreux 

rouge  , ou  litharge.  . . . 25o  gram.  ( Jviq) 
de  l’oxide  de  plomb  blanc.  . . 64  gram.  (gij  ) 

du  suc  dépure  de  roses  pâles.  2Ôo  gram. 

cire  jaune 128  gram. 

On  réduit  en  poudre  impalpable  les  deux  oxides, 
-mge  et  blanc,  de  plomb.  On  les  mêle  dans  une  bas- 
ne  avec  l’huile  , jusqu’à  ce  que  le  mélange  en  soit 
ieu  uni  ; alors  on  ajoute  le  suc  de  roses  dépuré  ; on 
[gîte  de  nouveau  avec  une  spatule  de  bois,  et  on 
1 lace  sur  le  feu  pour  procéder  à la  cuite  de  l’em- 
1 lâlre.  Lorsqu’il  est  cuit , ce  que  l’on  reconnaît  lors- 
u’en  eu  versant  un  peu  dans  l’eau  , il  se  précipite 
ni  fond  du  vase,  et  qu’en  le  roulant  entre  les  doigts 
U n’y  adhère  point,  011  y fait  fondre  la  cire  jaune, 
du  retire  la  bassine  du  feu  ; on  agite  avec  la  spa- 
mJe,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  lroid;  on  en  prend 
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des  masses  du  poids  de  128  grammes;  on  ]es  ma 
laxe , et  011  en  forme  des  magdaléons.  » 

Cet  emplâtre. est  dessicatif  : il  est  propre  pour  ci 
ca Iriser  les  plaies  et  les  ulcères  on  en  fait  des  spaj 


radràps. 


Remarques. 

La  quantité  de  suc  de  roses  peut  bien  ne  pas  suf 
/ fire  pour  terminer  là  cuite  dp  l’emplâtre  ; on  a soi 1 
de  tenir  près  de  soi  de  l’eau  Bien  chaude  , pom 
remplacer  le  fluide  à mesure  qu'il  s’évapore,  afin  d’en 
tretemr  constamment  le  bain  local. 

Un  doit  aussi  se  procurer  de  l’excellente  huile 
d’olives  , car  souvent  il  arrive  que  sa  mauvaise  qua- 
lité s’oppose  à la  cuite  de  l’emplâtre.  Il  faut  que  cette 
huile  ne  soit  ni  trop  limpide  , ni  trop  consistante  ; 
qu’elle  tienne  le  milieu  entre  la  fluidité  et  l'état  mou 
ou  demi-liquide,  et  qu’en  l’agitant  elle  ne  fasse  pas 
îe  chapelet. 

O11  fait  cuire  cet  emplâtre  dans  une  bassine  qui 
soit  à u moins  de  deux  tiers  plus  grande  qu’il  ne  faut 
pour  contenir  la  matière  , par  la  raison  qu’il  se  fait 
une  tuméfaction  considérable  , lors  de  la  combinai- 
son entre  T huile  et  les  oxides. 

L’oxide  de  plomb  blanc  doit  être  très  pur  , c’est- 
à-dire,  sans  mélange  de  craie  ou  carbonate  calcaire, 
parla  raison  que  ce  carbonate  ,11011  seulement  n’est 
pas  soluble  dans  l’huile  ni  les  graisses,  mais  encore 
qu'il  s’oppose  à la  combinaison  de  l’acide  qui  se  for- 
me pendant  l’opérât  ion,  avec  la  base  oxidede  plomb, 
pour  former  un  sel  déliquescent  à base  calcaire. 

Les  phénomènes  chimiques  qui  se  passent  dans  là 
cuite  de  cet  emplâtre  , sont  vraiment  curieux  et  di- 
gnes de  remarques. 

L’eau  ouïe  suc  qui  sert  de  bain-marie  local  , s’op- 
pose au  contact  immédiat  entre  l’huile  et  Je  calori- 


que : en  conséquence  celle-ci  n’éprouve  pas  d’alte- 
ration dans  ses  principes.  L’action  du  calorique  sur 
l'huile  elles  oxides  métalliques,  donne  lieu  àla  désoxi- 
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ion  en  partie  de  l’oxide  de  plomb  demi- vitreux  , 
l’amène  à l’état  d’oxide  de  plomb  blanc;  l’huile 
■ h pare  de  l’oxigène  de  cet  oxide  et  d’une  portion 
j eau  qui  se  décompose  ; cet  oxigène  se  combine 
*c  lirv  drogèue  et  le  carbone  de  l’huile , forme 
;c  ces  deux  bases,  de  l’acide  aceteux,  et  cet  acide 
combine  à son  tour  avec  l’oxide  de  plomb  qui  est 
eue  au  premier  degré  d’oxidation.  11  résulte  de 
te  nouvelle  combinaison , un  acetate  de  plomb 
sous  dans  l’huile  avec  excès  de  base  , en  sorte  que 
enq  lâtre  est  un  composé  d’acétate  de  plomb  et 
xi  de  'dissous  et  interposé  dans  de  l’huile  d’olives 
génée.  La  cire  lui  donne  la  consistance  qui  lui  est 
cessaire  pour  être  à l’état  emplastique. 

Emplâtre  agglutinatif. 

emplâtre  diachy Ion  simple.  . . . 2 )Ogr.  (îb  fi  ) 

poix  mol  le  blanche 96  gr.  (§  iij  ) 

IFaites  liquéfier  à une  douce  chaleur;  coulez  a tra- 
rs  un  linge  et  conservez  pour  l’usage. 

(On  s’en  sert  pour  réunir  les  lèvres  des  plaies  sans 
Liure. 


Emplâtre  cle  Canet , ( ou  onguent  de  ). 

emplâtres  diachalciteos.  . . 
diachy  Ion  gommé.  . . . / 

cire  jaune A de  ch..  5 hectogr. 

huile  d’olives I 

colcolhar ' 

iCn  broie  le  coleothar  sur  un  porphyre  avec 
e portion  de  l’iiuile  d’olives,  jusqu’à  ce  qu’il  soit 
poudre  impalpable. 

lD’une  autre  part,  011  fait  liquéfier  les  emplâtres  et 
cire  dans  le  reste  de  l'huile  ; on  agite  et  on  y mêle 
actement  le  coleothar  broyé.  Lorsque  l’emplâtre 
; presque  froid  , on  le  malaxe  et  on  en  fait  des 
lagdaléons. 

((Jet  emplâtre  reçoit  son  nom  de  celui  de  son  ail- 
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tour.  Il  est  maturatif , résolutif;  il  attire  la  suppura 
tion  , et  il  dessçche  en  même  temps.  1 1 1 

Emplâtre  de  céruse  , ( ou  album-coctum  ). 


V du  plomb  blanc.  . - l5  hectogr.  ( ttüj 

buile  d olives. 3kilogrâm.  ' 

(lei  eau,  quantité  suffisante. 

de  la  cire  blanche 286  gram.  ( f ix  ) 


Remarques . 

La  confection  de  cet  emplâtre  est  quelquefois  l’éJ 
eue!1  du  pharmacien.  Elle  dépend  de  la  pureté  dJ 
l oxide  de  plomb  blanc  , et  de  la  qualité  de  1 huil] 
d olives.  I^oy.  ce  que  nous  avons  dil  à l’article  Céral 
blanc-rhasis  , et  à celui  de  X emplâtre  cle  l'abbé  clé 
Lrrace. 


Il  faut  beaucoup  plus  de  temps  pour  cuire  cet  em 
plâtre  que  pourceux-  qui  sont  préparés  avec  l’oxide 
de  plomb  demi-vitreux;  la  raison  en  est  quel  oxide  de 
plomb  blanc  est  à son  premier  degré  d’oxidation 
et  qu  il  faut  que  l’huile  s’acidifie  aux  dépens  de  h 
décomposition  de  l’eau  , à l’effet  de  former. 


pens 

par  suite 


ïpositioii 

■J  A -yx  HIV!  J MCLl  OUlll 

ce  son  acidification  , de  l’acétate  cle  plomb  ave< 
1 oxide  blanc  de  ce  métal  qui  entre  dans  sa  com 
position 


Lorsque  l’emplâtre  est  cuit  , on  y ajoute  la  cire 
que  l’on  fait  liquéfier  à une  douce  chaleur  : on  arnte 


le  tout  jusqu-à  ce  qubl  soit  en  état  d’ëtre  malaxé 
et  réduit  en  cylindre  pour  en  fairedes  magdaléons 
L’emplâtre  de  céruse  guéritles  excoriations  légè- 
res de  la  peau , les  écorcliures  occasionnées  par  le 
frottement;  il  est  réfrigérant , et  il  cicatrise  les  plaies 
et  les  ulcères. 


> « • « 


Emplâtre  de  céruse  noire  , ou  bridé. 


5 hectogr. 


% de  l’oxide  de  plomb  blanc.  . . . 

t de  1 huile  d’olives.  .......  i kilogram.  y > 

On  fait  un  mélange  exact  de  ces  deux  substances 
dans  une  bassine  de  cuivre.  On  place  celle-ci , et 


ou 
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>11  élève  graduellement  la  température  , jusqu’à  ce 
que  l’huile  soit  bouillante  ; on  agite  sans  cesse  avec 
me  spatule  de  fer  , jusqu’à  ce  que  l’oxide  soit  par- 
àitement  dissous  et  que  l’emplâtre  ait  acquis  une 
•ouleur  brune-noirâtre  ; alors  on  ajoute  de  la  cire 
aune  128  grain. , que  l’on  fait  liquéfier  lorsque  1 ern- 
>lâtre  est  à demi-réfroidi;  on  continue  d’agiter  jus- 
qu’à presque  total  réfroidissement  ; on  malaxe  et 
)>n  en  fait  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  détersif,  dessicatif , et  propre 
»our  les  vieux  ulcères. 

Remarques. 

L’huile  , en  s’échauffant  jusqu’à  l’ébullition  , s# 
«arbonise  en  partie  , tandis  que  d’une  autre  part  , 
:111e  s’oxigène  et  se  convertit  en  acide  acéteux.  Cet 
eide  nouvellement  formé  , se  combine  avec  l’oxide* 
* t forme  de  l’acétate  de  plomb  qui  se  dissout  dans 
'huile  qui  11’est  pas  carbonisée.  On  accélère  beau- 
oun  cette  opération,  en  ajoutant  de  temps  en  temps 
[ ueîques  filets  de  vinaigre. 

La  couleur  noire  de  cet  emplâtre  est  due  au  char- 
bon de  l’huile  qui  est  brûlée  en  partie. 

Emplâtre  de  charpie. 

rf-  huile  d’olives 1 kilogr.  ( ifc  ij  ) 

oxide  de  plomb  blanc 2Ôo  gram. 

oxide  de  plomb  demi-vitreux 

ou  litharge 384  gram.  (£xij  ) 

P°ix  noire 32  gram. 

cire  jaune z5o  gram. 

aloës  en  poudre 32  gram. 

myrrhe  en  poudre.  ......  84  gram. 

encens  en  poudre 96  gram. 

eau , quantité  suffisante. 

On  commence  par  faire  cuire  l’emplâtre  à la  ma- 
dère accoutumée.  Lorsqu’il  est  cuit,  on  retire  la 
■assine  de  dessus  le  feu  ; on  fait  liquéfier  la  cire  à la 
(oix  noire  : alors  on  coule  le  tout  à travers  nue 
a Ee 
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toilede  crin;  on  agite  avec  une  spatule  de  fer,  et 
lorsque  l'emplâtre  est  presque  froid  , on  y mêle  les 
poudres d’aloës  , de  myrrhe  et  d’encens  : on  malaxe, 
et  on  forme  des  magdaléons. 

Remarques. 

Cet  emplâtre  a reçu  son  nom  de  la  charpie  que 
l’on  faisait  entrer  dans  sa  composition.  î\ous  la  sup- 
primons comme  parfaitement  mutile. 

La  théorie  est  la  même  que  celle  que  nous  avons 
expliquée  pour  l’emplâtre  de  céruse. 

Cet  emplâtre  nétoie  les  plaies , les  ulcères,  attire 
la  suppuration,  et  cicatrise  en  même  temps. 

Emplâtre  de  Ciroène. 

résine  de  pin i2-5o  gram.  (îfeijfi) 

poix  noire 320  grain,  f f x ) 

cire  jaune 384  gram.  ( J xij  J 

suif  de  bélier 128  gram.  ( §iy). 

bol  préparé §20  gram.  x) 

olibaa.  . . • • î de  ch.  64  gram.  ( 5 i j ) 

oxide  de  plomb  rouge  ou  j ^ 0 \ u j / 

minium J 

On  réduit  en  poudre  très  line  le  bol  , le  minium , 
à l’aide-  de  la  molette  et  du  porphyre  , d’abord  sépa- 
rément ; on  passe  à travers  un  tamisdesoie  la  myrrhe 
cl  l’encens  : on  réunit  ees  poudres  pour  n’en  faire 
qu’une.  - • • - • ■ 

D’une  autre  part,  on  fait  liquéfier  le  suif,  la  cire 
et  les  résinës,  à la  plus  douce  chaleur.  On  coule  à 
travers  un  linge  ; on  agite  jusqu’à  ce  que  le  mélange 
soit  presque  froid  : c’est -alors  qu’on  y introduit  la 
poudre  ; 011  malaxe,  et  on  réduit  en  magdaléons. 

Remarques.  ^ 

Cel  emplâtre  n’est  d’abord  qu’un  mélange  de  pou- 
dre, dans  laquelle  ie  trouve  compris  l’oxide  de 
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plomb  rouge  , avec  la  cire,  le  suif,  et  clés  corps  rési- 
non*  ; mais  i!  s’opère  avec  le  temps  un  commence- 
nient  de  combinaison. 

Cet  emplâtre  fortifie,  les  nerfs  et  les  muscles.  Les 
«danseurs  1 appliquent  sur  les  mollets , et  les  coureurs, 
<sur  la  rate. 

Son  nom  lui  a été  donné  de  la  cire  à laquelle  il 
«doit  sa  consistance.  Il  porte  aussi  le  nom  de  ciroëne, 
(terme  vulgaire  pour  exprimer  tout  ce  cpii  fortifie. 
(Ou  étend  cet  emplâtre  sur  de  la  peau,  et  c'est  ce 
(que  l’on  nomme  ciroëne. 

Emplâtre  pour  les  cors  des  pieds . 


W ga’ banum. . 32  grain . ( 5 j ) 

poix  noire.  16  graïu. 

ciiachylon  simple 8 gram. 

oxide  de  cuivre } . , . 

muriate  d’ammoniaque. . .\cie  0 ]- 12  decigr. 

O11  lait  liquéfier  le  diaebylon  et  la  poix  noire  bien 
[mire  ; on  y mêle  le  gai  banum  en  poudre,  l’oxide, 
p?t  le  muriate  également  en  poudré.  Ou  en  fait  des 
magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  souverain  pour  les  cors  des  pieds 
ît  les  verrues. 

; * . , 1 , . ■ - » 

Emplâtre  dlabotanum  (1)  , de  Blondel . 

ydes  feuilles  récentes  avec  les 
racines  de  bardane.  . . . 


de  pétasites 

de  soucis 


de  ciguë. 


de  cbamæpithys.  . . 

de  livécbe 

de  valériane  majeure, 
d’angélique 


ale  cli.  192  gr.  ( g vj  ) 


(1)  Dia  liolan  , de  ou  (lu  , herbu  , plante  , compose  do  plantes. 
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Of.  des  feuilles  récentes  avec  les' 
racines  d’énula-cain- 

pana 

de  rai  fort- sauvage.  . . . 

de  concombre-sauvage.  -,  i , _ . x 

de  scrophulaire.  . . . )de  cL  T92  F-  (STJ> 

de  joubarbe 

de  chelidoine  majeure.] 

mineure. 

de  gratiole 

On  dispose  les  racines  et  les  feuilles  de  ces  plantes 
de  manière  à les  séparer  de  tout  ce  qu’elles  ont  d’é- 
tranger et  d’inutile.  On  fait  bouillir  les  racines  ino- 
dores, jusqu’à  ce  qu’elles  aient  fourni  tout  leur  ex- 
trait ; on  fait  légèrement  bouillir  les  feuilles  , et 
infuser  les  racines  et  les  feuilles  qui  ont  de  l’odeur. 
Alors  on  coule  avec  expression  ; on  laisse  reposer  la 
liqueur;  on  décante,  et  on  mêle  cette  décoction  avec 
des  sucs  dépurés 

de  'ciguë 1 

de  ebélidoine f i i i •» 

t,  . >de  ch.  2 kiloeram. 

d or  val j ° 

de  petite  joubarbe.  . .J 

On  fait  évaporer  au  bain-marie,  jusqu’à  consis- 
tance d’extrait  solide. 

D’autre  part , 

y,  oxide  de  plomb  demi-vitreux 

ou  litharge i kilogr. 

des  huiles  de  vers ) 

tsspr.*  **■*'*■**■> 

de  mucilage.  . . 

soufre  sublimé  et  lavé.  .......  476  gr.  (§xv) 

cire  jaune 1 

Styrax  liquide  purifié  . . . . ;de  ch.  5hectogr. 
poix  molle  ou  blanche.  . . .j 

gomme  ammoniac 128  gram. 
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V galbanum ^ 

opopanax . . .7 de  ch.  1 28  gram, 

sagapenum 

racines  d’iris  de  Florence. 

de  pain  de  pourceau, 
de  renoncules  . . . 
de  couronne  impé-)de  ch.  24  gram. 

riale 

de  serpentaire.  . s . 
d’ellébore  blanc, 
de  sceau  Notre-Da-0 

me >de  ch.  32  gram. 

d’arum ) 

des  trois  aristoloches,  de  ch.  8 gram. 

d’as  arum  96  gram. 

des  feuilles  de  pistachier 12  gram. 

des  baies  de  laurier, 16  gram. 

des  semences  d’angélique.  .?de  ch 

de  cresson.  . .5  n 

de  cumin,  96  gram, 

de  la  fiente  de  pigeon 32  gram. 

du  bitume  de  Judée.  ...  .1 

de  l’encens  en  larmes,  . . . Jde  ch.  25o  gram. 

du  mastic . .1 

de  la  résine  de  tacamahaca.  » . . 384  gram. 

du  bdellium ) t c 

de  la  myrrhe Cde  ch.  96  gram, 

du  camphre.  48  gram. 

de  l'huile  de  géroflcs 32  gram. 

de  l’huile  de  briques Sr*  ( §ij 

Lorsque  les  extraits  ont  été  préparés  , on  s’occupa 
• de  la  cuite  de  l’emplâtre. 

On  réduit  l’oxide  de  plomb  en  poudre  très  fine  ; oü 
le  mêle  avec  les  huiles,  â l’aide  d’une  spatule  de  bois, 
jusqu’à  ce  que  le  tout  fasse  comme  une  sorte  de  1 mi- 
ment. On  a soin  de  faire  ce  mélange  dans  une  bas- 
sine deux  fois  plus^  capable  qu’il  ne  faut  pour  con- 
tenir les  huiles  et  l'oxide*  Alors  on  ajoute  deux  ou 

2 
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trois  verres  d’eau  pour  servir  de  bain-marie  local , et 
oupiocède  à la  cuite  de  l’emplâtre,  en  remplaçant 
de  temps  en.  temps  l’eau  qui  s’évapore  pendant  l’ébiil- 
nüou,  en  ajoutant  quelques  cuillerées  de  nouvelle 
eau  chaude.  Parce  moyen , ou  ne  retarde  pas  la  cuite 
oe  1 emplâtre,  on  ne  court  pas  le  risque  de  le  brû- 
ler , et  on  n'a  pas  à craindre  d’explosion  par  l’addi- 
tion oe  î eau  sur  un  corps,  huileux  chaud  qui  ne 
serait  plus  soulevé  par  de  l’eau* 

On  lait  cuire  l’emplâtre  un  peu  plus  que  de  cou- 
tume , afin  qu  il  ait  une  consistance  plus  solide. 
Dans  cet  état , on  ict<re  la  bassine  du  feu,  et  on 
verse  ce  qu  eile  contient  dans  un  bassin  où  il  y a 
de  l’eau.  J 

On  laisse  refroidir;  on  prend  la  masse  emplastique 
froide  ; on  la  sépare  de  l’eau;  ou  la  casse  par  mor- 
ceaux; on  la  fait  liquéfier  dans  la  même  bassine , 
que  1 on  a nétoyée  auparavant , et  on  y ajoute  le 
soufre. 


_L  emplâtre  a retenu  dans  ses  interstices  assez  d’eau 
pour  que  celle-ci  subisse  une  décomposition  par  la 
présence  du.  soufre.  L hydrogène  de  l’eau  dissout 
une  portion  du  soufre  et  forme  de  l’hydrogène  sul- 
fure ; lequel  se  porte  sur  l’oxide  de  plomb  "blanc  eu 
excès,  qui  fait  partie  de  l’emplâtre  , et  le  noircit 
aussitôt. 


On  mêle  à cet  emplâtre  5 hectogrammes  de  l’ex- 
trait sec  des  plantes,,  que  l’on  a réduit  en  poudre. 

On  y ajoute  la  cire  , le  styrax  , la  poix-resine  , li- 
quéfiés et  dépurés  par  la  colature  à travers  un  linge; 
on  agite  jusqu’à  ce  qu’il  soit  à demi -refroidi  , et  ou 
y introduit,  toutes  les  poudres  que  l’on  a réunies  eu 
une  seule.  On  mêle,  sur  la  fin,  le  camphre  divisé 
dans  l’huile  degérolles  et  l’huile  de  briques.  Enfin  on 
le  malaxe  et  on  le  réduit  en  magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  fondant,  résolutif;  il  amollit  les 
tumeurs  pituiteuses  et  squirrheuses.  11  est  préféré  , 
par  quelques  chirurgiens,  à l’emplâtre  de  vigo;  ce- 
pendant, il  est  beaucoup  tombé  en  désuétude. 


( 439  ) 

j Remarques. 

On  ne  sait  trop  pourquoi  tous  ccs  extraits  fou 

jartie  de  cet  emplâtre  : on  ne  croit  guère  à leur 
' ' . ' i , mi  f-  X'  f Ol  ’ n O Tl  finir 


font 

partie  de  cet  emplâtre  : on  ne  wuipguwua  murs 
propriétés  comme  médicament  externe.  Il  eiiU^ 
missi  dans  cette  composition  un  grand  nombre  de 
loudres  végétales  qui  semblent  plutôt  éloigner  les 
propriétés  des  autres  substances  que  les  seconde  i. 
G et  emplâtre  , en  vieillissant  , acquiert  1 beaucoup  no 
solidité  , et  il  n’adhère  pas  facilement  à la  peau  sur 
laquelle  on  l’étend. 

Lorsque  l’on  veut  que  cet  emplâtre  soit  noir,  U 
ifaut  y mêler  le  soufre  avant  les  poudrés  , afin  qu  il 
vse  forme  de  l’hydrogène  sulfuré  , qui  a la  propriété 
de  noircir  les  oxides  des  métaux  blancs.. 

L’emplâtre  diabotanum  est  un  compose  d acétate 
ide  plomb  avec  excès  d’oxide  de  plomb  hydrogeno- 
•sulfuré,  interposé  d’extraits  et  de  poudres , unis  à 
des  corps  huileux  , résineux  et  cireux. 

Emplâtre  dialchalciteos  ou  de  colcothar . 


diapalme  , dans  lequel 
oxidé  roime , au  lieu  de  sulfate  de  zinc, 

P . . „ 


Il  est  dessicatif,  propre  pour  guérir  les 
On  l’applique  sur  les  contusions. 

Emplâtre  diachylon  simple . 


ulcères. 


de  l’oxide  de  plomb  demi- 
vitreux  rouge, ou  lithargc.  i5  hcctogram, 

huile  de  mucilage 2 Iblogram. 

décoction  de  racine  d’iris,  quantité  suffisante. 

On  réduit  en  poudre  impalpable  l’oxide  rouge  de 
plomb;  on  le  mêle  avec  l’huile , et  on  le  fait  oui  c 
comme  nous  l’avons  dit  précédemment  ; 011  le  ma- 
laxe , et  on  le  réduit  en  magdaléons. 

Cet  emplâtre  ramollit  les  tumeurs  dures  qui  ten- 
dent à la  suppuration. 
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Son  nom  lui  vient  de  deux  mots  grecs  dia ,.chylon 

de  la  particule  de  ou  du  et  chylon,  en  français  mu- 
cilage. 


Emplâtre  de  diachylon  gommé . 

% de  l’emplâtre  diachylon  simple.  2 kiloer.  ( tbiv  ) 
cire  jaune \ ' 

poix  résine ‘ de  ch.  96  gr.  ( § fij  ) 

y,  gommes  ammoniac 

bdellium 

gai  ban  um c“*  32  §ram* 


* sagapenum ) 

Pulvérisez  séparément , et  mêlez. 

On  prend  des  masses  de  cet  emplâtre  , du  poids 
de  128  grain,  ( % îv  );  onles  malaxe  ; on  les  roule  sur 
tin  mai bi  e 9 et  on  en  forme  des  magdaleons. 

Get  emplati  e est  dun  grand  usage.  On  l’ap  pli  crue 
sur  les  tumeurs  pour  les  amollir  et  les  amener  à sup- 
puration. 1 

Emplâtre  diapalme  (1). 

oxide  dé  plomb  demi- vitreux  | 

rouge  ou  litharge f , . ' 

huile  d olives / e ( i* 1 J hect.  (ifciij) 

axonge  de  porc  purifiée.  . J 

sulfate  de  zinc  ou  vitriol  blanc.  . üSgram. 

cire  blanche 286  gr> 

On  fait  liquéfier  1 axonge  dans  une  bassine  trois 
fois  plus  grande  qu’il  ne  faut  pour  contenir  la  ma- 
tière. On  retire  la  bassine , et  on  y ajoute  l’huile 
pour  n en  faire  qu  un  seul  tout  liquide.  On  y ajoute 
1 oxide  de  plomb  réduit  en  poudre  impalpable  : ou 


(1)  Diapalme  ; de  palmier  , dont  est  faite  la 
dans  Ja  bassine  pendant  <ju  qg  L«  cuire. 


spatule  avec  latjueüc 


ou  l'agite 
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L^ite  avec  une  spatule  de  bois  , à large  surface,  pour 
>i  mer  une  espèce  de  Uniment.  Alors,  on  mêle  deux 
> irres  d’eau,  ou  environ  ; on  place  la  bassine  sur  le 
; u , et  on  procède  à la  cuite  de  l’emplâtre. 

On  tient  près  de  soi  de  l’eau  maintenue  en 
bjullition  pour  remplacer  celle  qui  s’évapore  pen- 
mt  la  cuite  de  l’emplâtre.  On  en  ajoute  de  temps 
autre  par  cuillerée,  afin  de  ne  pas  retarder  l’opé- 
[ ttion  : l’eau  que  l’on  ajoute  étant  bouillante  , on  ne 
raint  pas  d’explosion.  Lorsque  le  mélange  a acquis 
C2  la  blancheur,  et  que  l’eau,  en  soulevant  l’emplâtre 
ar  son  ébullition  , en  fait  rejaillir  au  dehors  de  la 
issine,  on  peut  présumer  que  celui-ci  approche  de 
cuite.  On  s’en  assure  en  versant  quelques  gouttes 
uec  la  spatule  , dans  un  verre  d’eau.  Si  l’emplâtre 
?!  précipite  au  fond  de  l’eau,  c’est  un  signe  qu’il  est 
lit , ou  tout  au  moins  presque  cuit.  Si  en  le  roulant 
itre  les  doigts  il  se  forme  aisément  en  pilules  , sans 
libérer  aux  doigts  , alors  il  est  cuit. 

On  le  jette  dans  un  bassin  garni  d’eau;  on  le  laisse 
Lroidir.  On  nettoie  la  bassine;  on  y met  l’emplâtre 
ussé  en  morceaux  ; on  le  fait  liquéfier  à une  douce 
laleur  , et  on  y ajoute  la  cire  blanche  et  le  sulfate 
?:  zinc  en  poudre.  L’eau  qu’a  retenue  l’emplâtre  est 
iffisante  pour  dissoudre  ce  sulfate. 

On  retire  la  bassine  du  feu  ; on  agite  le  mélange 
squ’àce  qu’il  soit  presque  froid.  On  en  prend  des 
asses  du  poids  de  128  grammes  ; on  malaxe , et  on 
réduit  on  magdaléons. 

Remarques. 

Nous  recommandons  de  faire  liquéfier  l’axongc  à 
urt  l’huile,  afin  que  celle-ci  ne  reçoive  pas  immédia- 
nnent  l’action  du  calorique  ; celte  précaution  est  né- 
ssaire  pour  obtenir  un  emplâtre  très  blanc.  L'union 
l’oxideavec  les  corps  grasn’est  pas  moins  utile  pour 
icrer  un  contact  et  une  division  plus  immédiate  de 
acun  des  corps  réunis.  Nous  recommandons  d’a- 
Uer  peu  d’eau  pour  servir  de  bain-marie  local  , 
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âfm  que  lors  de  son  ébullition  les  molécules  huileuse*  | 
ne  soient  pas  trop  éloignées  de  l’oxide  , et  que  la  coin-  i 
binaisoii  de  ce  dernier  s’opère  plus  sûrement. 

On  ne  doit  pas  cesser  un  seul  instant  d’agiter  avec  | 
la  spatule  , alin  de  ne  pas  permettre  à l’oxide  de  se 
précipiter.  On  doit  de  même  s’assurer  si  l’oxide  est  j 
complètement  combiné  et  dissous  avant  de  verser  i 
l’emplâtre  dans  le  bassin  garni  d’eau;  autrement  il  ! 
arriverait  que  l'emplâtre  ne  serait  pas  d’un  beau  j 
blanc  , et  qu’on  y apercevrait  des  petits  points  rouges  j 
qui  prouveraient  l'inexactitude  de  la  manipulation,  j 
On  remarque  qu’au  moment  du  mélange  la  masse  I 
eniplastique  est  ronge  , et  que  dès  que  l’eau  du  bain-  i 
marie  local  commence  à bouillir  elle  change  de  cou- 
leur. Ce  mélange  devient  successivement  d’un  gris  I 
sale  ; il  passe  au  gris  plus  blanc  , et  de  celui-ci  au  i 
blanc  mat.  Pendant  tous  les  intervalles  la  matière  se  j 
tuméfie  ; il  s’opère  une  véritable  combinaison:  cette  I 
combinaison  est  précédée  de  la  formation  d’une  cer- j 
taine  quantité  d’acide  acéteux  , dont  les  principes  j 
préexistent  dans  l’huile  et  l’axouge  qui  s’emparent 
d’une  partie  de  l’oxigène  de  l’oxide  , et  lui  offrent! 
l’hydrogène  ctle  carbone  qui  sont  les  radicaux  de  cet 
acide.  On  a pensé  long  temps  que  cet  acide  était  un 
acide  particulier  que  l’on  avait  nommé  acide  séba- 
cique  ; mais  il  est  reconnu  aujourd’hui  que  ce  pré- 
tendu acide  sébacique est  analogue  à l’acide  acéteux.  i 
C’est  doue  à l’acide  acéteux  ou  acétique  qu’on  doit 
attribuer  l’espèce  de  tuméfaction  ou  d’effervescence 
que  l’on  aperçoit,  et  qui  a lieu  par  sa  combinaison 
avec  l’oxide  de  plomb  amené  à l’état  d’oxide  blanc. 

On  remarque  encore  qu’au  moment  du  mélangé 
du  sulfate  de  zinc  dans  l’emplâtre,  ce  dernier  prend 
une  couleur  blanche  plus  intense  ; cette  intensité  de 
blancheur  est  due  à un  peu  de  sulfate  de  plomb  qui 
s’opère  par  la  combinaison  de  l’acide  sulfurique  au 
sulfate  de  zinc,  décomposé  par  l’oxide  de  plomb  qui 
se  rencontre  en  excès  dans  l’emplâtre. 

Il  résulte  de  toutes  ces  remarquas  , que  l’ümplâirf 
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ipalme  est  ntl  composé  d’acétate  de  plomb,  de  sul- 
e de  plomb , d’oxide  de  plomb,  etd  oxide  de  zmc  , 
.sous  et  interposés  dans  l’huile  et  1 axonge. 

IL  emplâtre  diapalme  acquiert  beaucoup  de  solidité 
ec  le  temps;  ses  surfaces  extérieures  se  jaunissent 
ree  que  l’oxide  de  plomb  s'empare  de  l’oxigène  de 
iir. 

(L’emplâtre  diapalme  est  dessicatif , résolutif,  de- 
Tsif,  et  cicatrisant. 

On  eu  fait  des  emplâtres  , des  sparadraps  , du  cé- 
tt  diapalme. 

tSi  aujieu  de  sulfate  de  zinc  on  y ajoute  du  sulfate 
fer  oxidé  rouge  , on  fait  ce  que  I on  nomme  Fem- 
Ure  aiachalciteos. 


Emplâtre  divin. 


de  l’oxide  de  plomb  demi-vitreux 

ou  litharge 5 liect.  ( ft  j ) 

huile  d’olives i kilogram. 

oxide  de  cuivre  en  poudre.  ...  32  gram. 

(Ou  procède  au  mélange  des  deux  oxides  avec 
mile;  on  ajoute  un  peu  d eau  , et  on  fait  cuire  1 em- 
, \lre  avec  les  précautions  que  nous  avons  indiquées 
écédemment.  Lorsque  l’emplâtre  est  cuit,  on  y 
i t liquéfier  , 

cire  jaune 25o  gram. 

<Oo  agite  le  mélange  hors  du  feu  pour  le  faire  à 
mi-refroidir  ; alors  011  y introduit  la  poudre  sui- 


mte  : 

gai  ban u m 

m\  rrhe 

bdcllium 

gomme  ammoniac, 
encens  ou  oliban.  . 

opopanax 

mastic 

aristoloche  ronde.  . 
aimant  porphyrisé, 


jdech.  72  gr.  ( J ij  3 ij) 

....  64  gram. 
io3gr.(§i!j  3Üj) 

. • • • 3tt  S,  aln- 
jdecli.  32  gram. 


48  gram. 
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Ou  pulvérise  chaque  substance  séparément , et  01V 
lespese  ensuite  pour  n’en  faire  qu’une  seule  poudre 
que  1 on  mêle  exactement  avec  1 emplâtre  ci-dessus  J 
On  le  malaxe  , et  on  le  réduit  en  magdaléons. 

Cet  emplâtre  a pris  son  nom  de  ses  grandes  pro-i 
priétés  pour  guérir  les  plaies  et  les  blessures  occa-j 
sionnées  par  les  armes  blanches.  Il  est  résolutif, for- 1 
tifiant , suppuratif , et  dessicatif. 

Remarques . 

Les  phénomènes  chimiques  qui  se  passent  dans! 
cette  opération  sont  les  mêmes  à l'égard  de  l’oxide  j 
de  plomb  que  ceux  des  emplâtres  précédents  ; mais! 
celui  qui  est  relatif  a 1 oxide  vert  de  cuivre  est  singu- 
lièrement remarquable. 

L’emplâtre  , à mesure  qu’il  approche  de  sa  cuite, 
prend  une  couleur  rouge  qui  devient  plus  intense; 
cette  couleur  est  due  à la  désoxigénation  de  l’oxide 
de  cuivre  par  l’huile  qui  s’empare  de  l’oxigène  eu 
partie  , et  amène  le  métal  à l’état  d’oxide  rouge-brun. 

L’emplâtre  de  vientuoir  extérieurement,  par  la  raison 
qu’il  tend  à s’oxider  par  son  contact  avec  l’air  , tan- 
dis que  1 intérieur  demeure  rouge. 

Si  l’on  veut  obtenir  cet  emplâtre  de  couleur  verte, i 
il  faut  y introduire  l’oxide  vert  de  cuivre  lorsqu’il 
est  preque  réfroidi. 

La  pierre  d’aimant  qui  entre  dans  la  composition 
de  cet  emplâtre  a perdu  ses  propriétés  magnétiques, 
à raison  de  Indivision.  de  ses  molécules  ; il  n’est  plus 
que  dessicatif. 

Emplâtre  fondant  clés  quatre. 

C’est  un  mélange  à parties  égales  des  emplâtres 
diabotanum,  diachylon-gommé , de  mucilage  , et  de 
vigo  mercuriel. 

Emplâtre  magnétique. 

y,  sagapenum J 

gomme  ammoniac/ . . . . >dech  r92gr.  (§jv) 

galbanum.  .........  ; 


( 445  ) 


tenaient! ihle!  ! ]Jecl>-286  gr.  ( §ix  ) 


aimant  arsenical  (i) 192  gvam. 


oxide  rouge  de  fer  ou  colcothar 


lavé  et  séché 64gram.(£ij) 

huile  empyreumatique  desuccin.  32  gram. 

‘On  réduit  en  poudre  les  gommes  , l’aimant  arséni- 
I , et  l’oxide  rouge  de  fer,  séparément  pour  n’en 
ire  ensuite  qu’une  seule  poudre. 

(On  fait  liquéfier  la  cire  et  la  térébenthine  ; on  y 
roduit  la  poudre  ; on  ajoute  l’huile  de  succin  sur 
fin.  Ou  agite  ; on  malaxe  , et  on  forme  des  magda- 


>ns. 


Cet  emplâtre  est  maturatif  et  attire  à la  suppura- 
n ; on  s’en  sert  sur-tout  dans  les  charbons  pestilen- 
ls. 


Emplâtre  manus  dei. 

huile  d’olives 1 kilog.(ifeij) 

oxide  de  plomb  demi- vitreux 

ou  litharge 5 hect.  ( fè  j ) 

<On  fait  cuire  ce  mélange  comme  il  a été  dit  précé- 
imment  par  l’intermède  de  l’eau. 

D’une  autre  part,  on  réduit  en  poudre  très  fine  et. 
oarément , 

des  gommes  ammoniac i°8gr.(§iij  3iij) 

■ - galbanum 40  gram. 

opopanax 32  gram. 

sagapenum 54  gram. 

mastic 32  gram. 

pnppns  ^ 

bdSm.:  : : pech.64gram. 


aristoloche  ronde.  32  gram. 

pierre  calaminaire  ou  oxide  de 
zinc  rouge  argilleux  porphyrisé.  64  gram. 


1 ) L’aimant  arsenical  est  un  sulfure  d’antimoine  arséniqué.  On  le 
parc  en  faisant  fondre  dans  un  creustl  parties  «gales  de  soufre  , d’aeid# 
’éojeux  ; «t  de  sulfure  d’aatimoin* 
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oxide  vert  de  cuivre 32  gram. 

cire  jaune 628  gr.  (tfe  j f ij) 

Ou  fait  liquéfier  la  cire  dans  l’emplâtre  ; on  agite  1 
jusqu’à  ce  qu’il  soit  refroidi  à moitié;  on  introduit  la 
poudre  , et  ow  n’y  mêle  l’oxide  vert  qu’à  la  fin. 


Remarques. 


L’emplâtre  ma  nus  dei  ne  diffère  de  celui  que  l’on 
jiorameÆwà que  parce  que  l’on  n’introduit  l’oxide  vert 
de  cuivre  qu’à  la  fin,  au  lieu  de  l’avoir  fait  cuire  avec 
la  litharge.  Cet  emplâtre  est  de  couleur  verte. 

Ses  propriétés  sont  égales  à celles  de  l’emplâtre 
divin.  Son  nom  lui  vient  de  ses  grandes  vertus. 


Emplâtre  mir  aculeux. 


oxide  de  pî omb  demi-vitreux  ) 

ou  litharge ' 7 7 K rz 

• i i 1 u dech.a5ogr.  (3  vuj  ) 

oxide  de  plomb  rouge  ou  0 J 

minium J 

oxide  de  plomb  blanc 1 kilog.(lbij) 

huile  d’olives i5  hecl.  ibiij) 

Faites  cuire  à la  manière  des  emplâtres  ; ajoutez 

savon  de  Venise  ratissé 120  gram. 

Lorsque  le  savon  est  liquéfié  et  bien  mêlé  avec 

l’emplâtre  , on  y introduit  une  poudre  composée 

avec  c - • • • 

camphre  purifié.  ...  f »...  . 32  gram. 

baies  de  laurier.  « 16  gram. 


On  •pulvérise  le  camphre  avec  un  peu  d’alcool  , et 
1 pile  les  baies  de  laurier  que  l’on  passe  à travers  un 


passe 


on  pile 
tamis  de  soie. 

On  ne  doit  introduire  cette  poudre 'que  lorsque 
l’emplâtre  est  presque  froid.  O11  le  malaxe,  et  on  eu 
forme  des  magdaléons. 

Cet  emplâtre  passe  pour  avoir  des  propriétés  mer- 
veilleuses et  très  étendues  ; il  guérit  les  vieux  ulcères 
et  les  plaies  nouvelles  ; il  est  fondant  et  résolutif. 
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Remarques. 

:Les  phénomènes  qui  accompagnent  sa  cuite,  sont 
mêmes  que  ceux  que  nous  avons  fait  remarquer 
ns  l’emplâtre  de  l’abbé  de  Grâce. 

Emplâtre  cle  minium. 

de  l'huile  d’olives.  628  gr.  (ïfe j § rtf) 

de  l’oxide  de  plomb  rouge  ou 

minium 384  gr.  ( § xij  ) 

cire  jaune.  . . . 96  gr.  ( § iij  ; 

eau,  quantité  sumsante. 

(On  passe  l’oxide  rouge  à travers  un  tamis  de  soie, 
on  le  réduit  en  poudre  impalpable  par  le  moyen 
la  molette  et  du  porplryre.  On  le  mêle  avec 
uile;  on  ajoute  un  peu  d’eau  , et  on  le  fait  cuire  à 
unanière  des  emplâtres. 

Alors  011  ajoute  la  cire  que  l’on  fait  liquéfiera  une 
uce  chaleur  ; on  agite  le  mélange  jusqu’à  ce  qu  il 
t presque  froid  , et  on  y mêle  de  foxide  ronge  de 
>mb  en  poudre  impalpable  , seize  grammes. 

(Get  emplâtre  est  dessicatif  • il  cicatrise  les  plaies  et 
ulcères. 

Remarques. 

11/  emplâtre  de  minium  préparé  par  la  cuite  ne  peut 
- i êt  re  rouge  lorsqu’on  suit  fe  procédé  indiqué  dans 
Codex.  Pour  l’obtenir  on  est  obligé  d’y  mêler  du 


muni  presque  a 
iLes  phénomènes  qui  se  passent  pendant  la  cuite 
it  les  mêmes  que  pour  tous  les  emplâtres  dont  les 
ides  rouges  de  plomb  font  la  base. 

riplâtre  de  minium  rouge,  mol,  ou  cérabde  minium . 

de  la  cire  jaune ) 

du  suif  de  mouton "de  ch.  25o  gr.  (fb  fi) 

de  l’huile  rosat ^ 

de  Foxide  de  plomb  rouge 

ou  minium ic)2,gt'àm. 

camphre 6 gram. 
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On  fait  liquéfier  l’eau , le  suif  et  l’huile,  à une  cha- 
leur très  douce;  on  retire  du  feu,  et  on  agite  jus-' 
qu’à  ce  que  le  mélange  soit  presque  froid.  ° 

Alors  on  introduit  l’oxide  rouge  porphyrisé  avec! 
un  peu  d’huile  d’olives],  et  le  camphre  réduit  en  pou- 
dre avec  quelques  gouttes  d’alcool.  Ou  réduit  enl 
jiiagdaléons  plus  ou  moins  volumineux  cet  emplâtre, 
qui  a une  consistance  moindre  que  les  emplâtres  par  i 
la  cuite. 

Cet  emplâtre  est  propre  dans  les  cas  d’inflamma- 
tion extérieure , pour  la  brûlure,  pour  calmer  les 
douleurs  et  arrêter  la  suppuration  des  vésicatoires. 

Emplâtre  de  Nuremberg. 

y oxide  de  plomb  rouge  ou  mi- 
nium  25o  gram.  viij  ) I 

huile  d’olives 282  gram.  ( § ix  ) 

cire  jaune 5 hectogr. 

suif  de  mefuton 24  gram. 

camphre . . 24  gram. 

On  fait  liquéfier  le  suif;  on  ajoute  l’huile  hors  du  : 
feu,  ainsi  que  l’oxide  ; on  en  fait  le  mélange;  on  y j 
verse  un  peu  d’eau , et  on  fait  cuire  en  consistance 
d’emplâtre , à la  manière  accoutumée  : alors  on 
y fait  liquéfier  la  cire  ; on  agite  jusqu’à  presque  re- 
froidissement, et  on  y mêle  le  camphre  réduit  en 
poudre  par  l’intermède  de  l’alcool. 

Cet  emplâtre  est  dessicatif;  il  résiste  à la  gangrène. 

Remarques. 

L’emplâtre  de  Nuremberg  est  d’une  couleur  rous- 
sâtre  lorsqu’il  est  cuit;  il  s’opère  une  combinaison 
entre  l’acide  acétique  qui  se  forme  aux  dépens  de 
l’oxigène  de  l’oxide,  et  du  carbone  et  de  l’hydrogène 
de  l’huile  , avec  le  plomb  amené  au  premier  degre 
d’oxidation. 

Nous  avons  diminué  la  quantité  d’huile  d’olives 

qui 
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est  portée  à 628  grammes  dans  le  Codex  , parce  que 
nous  avons  remarqué,  avec  le  ci t . JBaurné  , que  cette 
quantité  rendait  l'emplâtre  d'une  consistance  molle  ; 
mais  il  est  une  remarque  non  moins  essentielle  à 
ifaire  , et  qui  nait  naturellement  de  l’observation  pra- 
tique, c’est  que  Fluide  d’olives  n’est  pas  aussi  habile 
à s’emparer  de  l’oxigène  des  oxides  de  plomb  . que 
lies  axonges,  et  que  si  Ton  ajoutait  un  poids  égal 
» d’huile  et  d’axonge  de  porc  à celui  de  l ’oxide  rouge 
cde  pîomb,  l’emplâtre  acquérerait  par  la  cuite  une 
(consistance  bien  plus  ferme  , et  telle  qu’on  pourrait 
lia  désirer. 

Emplâtre  opocleltoch  (1). 

Cet  emplâtre , dont  ou  trouve  la  formule  dans  le 
Dispensaire  de  Paris , a été  inventé  par  Mindérerus 
tet  Paracelse.  Il  n’est  plus  employé  par  les  chirur- 
giens , depuis  qu’ils  ont  reconnu  que  ses  propriétés 
tétaient  analogues  à celles  de  l’emplâtre  styptique  de 
iCrollius.  11  a été  supprimé  dans  les  dernières  phar- 
îmacopees. 

Emplâtre  de  savon. 

oxide  rouge  de  plomb.  .....  5 hectogr. 

oxide  blanc  de  plomb 280  gram.  ’ 

huile  d’olives i25o  gr.  ^ftijj  fi  ) 

du  savon  blanc  ratissé 128  grain,  (jiv) 

de  1 eau , quantité  suffisante. 

de  la  cire  jaune q6  gram. 

On  réduit  en  poudre  impalpable  les  deux  oxides  ; 
(on  les  mêle  avec  J’huile;  on  y ajoute  un  peu  d’eau, 
œt  on  place  la  bassine  sur  le  feu;  011  fait  cuire  à la 
imanière  accoutumée.  Lorsque  l’emplâtre  a acquis 
lia  consistance  convenable,  on  ajoute  le  savon  ratissé 
œt  la  cire  coupée  par  morceaux;  on  fait  liquéfier; 
con  agite  jusqu’à  ce  qu’il  soit  presque  froid,  et  on  y 
iméle  du  camphre  dissous  dans  un  peu  d’alcool. 
Alors  on  le  malaxe  , et  on  le  réduit  en  maedaléons. 


Ff 


(1)  Qui  foxiifio. 

* 
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Cet  emplâtre,  appliqué  extérieurement,  calme 
les  douleurs  arthritiques  , les  douleurs  de  nerfs  ; il 
excite  les  évacuations  étant  appliqué  sur  le  ventre 
sui  -tout  aux  enfants,  il  résout  les  tumeurs  froides  , 
celles  de  la  matrice. 

Remarques . 

Il  est  difficile  de  faire  arriver  cet  emplâtre  à une 
consistance  ferme,  emplastique.  On  peut  en  attri- 
buer la  cause  à 1 huile  d’olives , comme  je  l’ai  ex- 
pliqué à l’occasion  de  l’emplâtre  de  Nuremberg. 

Emplâtre  sbytique  de  Crollius. 

^ oxide  «de  plomb  rouge  ou\ 

minium J 

oxide  de  zinc  rouge  argil-Jde  ch.  96  gr.  (§iij) 
leux  ou  pierre  calami-j 

naire / 

oxide  de  plomb  demi-vitreux 

rouge  ou  litharge 192  gram. 

huiles  de  laurier hr.  r % jjj  \ 

de,  lin ) , ô J 

d’olives c^*  29°  8r*  ( § *x) 

; j de  la  cire ) 

de  la  colophane ^ e ch.  192  gr.  (Jvj) 

de  la  résine  de  sandaraque.  / , , ~ 

dq  la  térébenthine.  ....  Jdecb’  96  g™™- 
des  gommes  ammoniac.  . A 
bdellium.  . . .1 

galbanum.  . .Vde  ch.  48  gr.  ( 5 j A ; 
opopanax.  . .1 
sagapenum.  .] 
karabé  ou  succm  préparé. 

oliban  ou  encens 

myrrhe i 

al  nés ’ vie  ch.  16  gram 

aristoloche  ronde 

aristoloche  longue 
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[!  racine  de  tormentille 24  gram. 

pierre  hématite 128  grain. 

sang-dragon . . . .j) 

terre  bolaire  préparée.  . .,dech.  16  gram. 


>de  ch.  8 gram. 


sulfate  de  zinc 
oxide  de  fer  brun  ou  safran 
de  Mars  astringent, 
muriate  cl  ammoniaque  et 
d'antimoine  sulfuré  su- 
blimé , ou  Heurs  rouges 

d’antimoine 

camphre  dissous  dans  J'huile 

de  genièvre - 16  gram. 

On  dispose  les  poudres  chacune  séparément  ; en- 
ite  011  les  réunit  pour  nen  faire  qu’un  tout  bien 
visé.  Pendant  ce  temps,  on  procède,  à la  combi- 
ison  des  huiles  avec  les  oxides  métalliques.  On  a 
i n que  les  oxides  soient  réduits  en  poudres  impai- 
res ; on  en  forme  comme  une  espèce  de  liniment 
tec  les  huiles  ; ou  y ajoute  un  peu  d’eau  , et  011  pro- 
ie à la  cuite  de  l’emplâtre  , à la  manière  accou- 
née. 

* Alors  on  y ajoute  la  cire  , la  colophane  et  la  téré- 
■nthine  : on  réserve  la  sandaraque,  que  l’on  réduit 
poudre  line,  et  que  l’on  mêle  avec  la  poudre  ci- 
ssus. 

UJn  agite  l’emplâtre  hors  du  feu  , jusqu’à  ce  quil 
it  à demi-ré froidi  , et  ou  y introduit  les  poudres 
mies  en  une  seule.  Sur  la  fm  on  y mêle  le  cam- 
re  dissous  dans  un  peu  d’huile  de  genièvre. 

.jd  emplâtre  est  propre  pour  guérir  les  anciens 
•ères  , les  plaies  nouvelles  , pour  les  douleurs  de 
amatismes.  ! 1 digère  , il  amollit  les  tumeurs  . il  ré- 
ut , il  mondifie,  il  cicatrise. 


colophane. 


Emplâtre  de  styrax. 


5 hectogr.  (»j  ) 


cire  jaune 

e élémi,  ® 2Ü0  g*^ni. 


résiné 
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% emplâtre  de  charpie 128  gram. 

styrax  liquide  purifie 5 hectogram. 

On  purifie  le  styrax  en  Je  faisant  ramollir  au  bain-  I 
marie  , avec  le  moins  d’huile  possible  ; ensuite  on  le 
passe  à travers  un  tamis  de  crin  renversé  , à la  ma-  I 
nière  des  pulpes. 

D’une  autre  part,  on  fait  liquéfier  la  cire,  lacolo- 
pbane  ; on  ajoute  sur  la  fin  , la  résine  élé  mi;  on  coule 
à travers  une  toile  de  crin  , pour  dépurer  ce  mélange 
des  corps  étrangers.  Tout  étant  ainsi  disposé,  on  fait 
liquéfier  l’emplâtre  de  charpie  , et  on  y mêle  les  ré- 
sines et  la  cire  ; on  retire  le  vase  du  feu,  et  on  ajoute 
le  styrax  liquide  ; on  agite  jusqu’à  ce  que  l’emplâtre 
soit  froid;  on  le  malaxe  et  on  en  forme  des  masda- 

1 t O 

leons. 

Cet  emplâtre  est  précieux  et  beaucoup  trop  né- 
gligé. Il  fortifie  les  nerfs  , il  résout  les  tumeurs  froi- 
des ; il  déterge  et  mondifie  les  ulcères  scorbutiques  ; 
il  résiste  à la  gangrène. 

Emplâtr  e triapharrnacum  (i). 

OJi  de  l'oxide  de  plomb  rouge  ^ 

ou  minium ae  cb.  S hectogr.  (ifcj) 

du  vinaigre  blanc 

de  l’huile  d’olives i kilogr. 

camphre 48  gram. 

On  réduit  en  poudre  impalpable  , l’oxide  de 
plomb  rouge;  on  le  mêle  avec  l'huile,  dans  une  bas- 
sine sur  le  feu  , et  on  fait  cuire  jusqu’à  ce  que  l’em- 

Î)lâtre  ait  acquis  une  couleur  de  rouge  brun.  On  le 
aisse  réfroidir  ; on  le  malaxe  , et  on  en  forme  des 
magdaléons. 

Cet  emplâtre  est  fort  estimé  pour  guérir  les  vieux 
uVères  ; il  est  résolutif  et  dessicatif. 


O)  D«  -»is  drogue*. 
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Remarques. 

Laction  du  vinaigre  , sur  l’oxide  de  plomb  , opère 
me  combinaison  d’où  il  résulte  un  véritable  acetate 
t'2  plomb.  On  fait  évaporer  le  vinaigre  en  totalité  , 
l'huile  a bien  plus  de  disposition  à s’oxigéner  et  à 
•acidifier;  alors  elle  devient  habile  à se  combiner  à 
>n  tour  avec  le  nouveau  sel  qui  était  déjatout  formé. 
La  couleur  qu’acquiert  cet  emplâtre  est  due  au 
mimencement  de  carbonisation  de  l’huile  et  de  l’ex- 
•tait  du  vinaigre. 


Emplâtre  de  Vigo. 

Il  des  grenouilles  vivantes n°.  xxiv. 

des  vers  de  terre  lavés  dans  le 

vin  blanc 5 hectogr.  ( îfe  j ) 

des  racines  récentes  d’yèble/de  ^ 6hect 

cl  enuia  campana.  \ ° 

des  fleurs  sèches  de  camo-i 

mille 

de  lavande  . 


de  matricaire 
demélilot.  . 

du  vinaigre 

du  vin  blanc 


. )de  cli. 48  gr-  (§j&) 


• 1 

’^de  ch.  1 kîlogr. 


de  l’eau  commune  , quantité  suffisante. 

On  lave  les  grenouilles  , les  vfcrs  de  terre  ; on  lea 
»et  dans  une  bassine  avec  le  vin  et  le  vinaigre  : on 
j joute  un  peu  d’eau;  on  fait  bouillir  avec  les  racines 
oupées  par  tranches  , pendant  quelques  instants  : 
n verse  cette  décoction  bouillante  sur  les  lleurs  ; on 
tisse  infuser  pendant  une  demi-heure  ; on  coule  à 
•avers  un  linge  ; on  laisse  reposer  la  liqueur , et  on 
u decante. 

D’autre  part , 
tC  oxide  de  plomb  demi-vitreux 

rouge 2 kilogr.  ( fb  iv  ) 

des  graisses  de  porc >de  ck  5 hect 

de  veau J ° 


>cle  ch.  a5o  grain. 
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des  huiles  de  grenouilles. 

de  vers.  * . . . 
d’anet  ..... 
de  camomille, 
d énula-campana* 
de  lis. 

A ‘~-7  • • * • • • 4 

On  fait  liquéfier  les  graisses  , on  y mêle  les  huiles  , 
ensin.e  1 oxide  de  plomb  ou  litharge  en  poudre  im- 
palpable , on 1 y ajoute  un  peu  de  la  décoction  , et  on 
place  sur  le  feu  , pour  faire  cuire  le  tout  en  consis- 
tance d emplâtre.  On  a soin  de  tenir  près  de  soi  la 
<lecoct-i illusion  toujours  chaude  , pour  remplacer 
celle  qui  s évaporé  pendant  la  cuite  de  l’emplâtre. 

Lorsque  celui-ci  est  cuit , retirez  la  bassine  du  feu  , 
et  melez-y  * 

innle  de  laurier  „ „ o ✓ <2  • \ 

cire  jaune.  1 tilogram. 

styrax  liquide  purifié,  .....  I28  grain, 
terebenthme  claire.  . ■ q2 

Ou  agite  jusqu’à  ce  que  le  tout  soit  liquéfié  etbien 
inele  ; on  continue  d’agiter  pour  refroidir  l’emplâtre 
a moitié  , alors  on  y introduit  la  poudre  qui  suit; 

4-  poudres  d’oliban  ou  encens.  1 

d’euphorbe.  „ . , 

de  mirrhe,  . . . /de  ch.  32  gr.  ( g J ) 

de  safran A 

de  vipère 64  gram,  î 

Nota, Chacune  de  ces  poudres  doit  être  faiteà  parti 
Ort  ies  pese,  on  les  réunit  en  Une  seule  , et  011  les 
mele  a 1 emplâtre.  Sur  la  fin  , on  l’aromatise  avec 
1 nulle  de  lavande,  76  gram. 

On  en  prend  des  masses  que  l’on  malaxe;  on  eu 
réduit  11  ne  partie  en  magdaléons , et  on  conserve  l’au- 
tre pour  préparer  l’emplâtre  de  Vivo  avec  Je  mer- 
cure* • 

Cet  emplâtre  est  recommandé  pour  résoudre  et 

amollir  les  tumeurs  froides  i c est  uü  excellent  fbn-  • 
Uant. 
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Remarques. 

Jean  de  Vigo  fut  l’auteur  de  la  composition  de 
il  em plâtre  , et  celui-ci  en  a retenu  le  nom.  On  l’a 
issi  nommé  emplâtre  de  grenouilles  , parce  que 
i dles-ci  entrent  dans  la  décoction  qui  sert  d inter- 
mède pour  la  cuite.  Mais  il  faut  en  convenir  , les 
miens  pharmacologistes  avaient  beaucoup  de  çon- 
ance  dans  les  propriétés  médicinales  de  certains 
ai  maux  auxquels  ils  attribuaient  des  vertus  par  ex- 
isllence.  Les  pharmaciens  modernes  , peut-être  un 
ju  moins  faciles  à se  laisser  prévenir,  ne  voient 
ans  les  grenouilles  et  les  vers  de  terre , que  des  ma- 
ères  qui  surchargent  la  décoction  d’une  gélatine  pu- 
n lient  inutile.  Nous  pensons  qu'on  peut  les  suppri- 
mer sans  inconvénient. 

Le  vinaigre  et  le  vin  blanc  jouent  un  rôle  très  im- 
ortant  dans  la  combinaison  des  huiles  et  des  grais- 
sas avec  l’oxide  de  plomb.  Nous  avons  déjà  expliqué 
Plusieurs  fois  la  théorie  de  cette  combinaison  , dans 
. !S  emplâtres  précédents. 

Emplâtre  cle  Vigo  avec  le  mercure . 


du  mercure  purifié 

du  styrax  liquide  purifié.  . 
de  la  térébenthine 


5 hectogi 


|de  ch.  64  gram. 


On  divise  le  mercure  dans  le  styrax  et  la  térében- 
liue  , jusqu’à  ce  qu’il  soit  imperceptible  à l’œil  , 
üant  étendu  sur  la  peau  ; ou  frotte  sur  le  papier  , 
!t  on  examine  à la  loupe. 

On  fait  liquéfier  la  moitié  de  la  masse  de  l’emplâtre 
e Vigo  qui  précède  , sur  un  feu  modéré  ; on  agile 
tfiu  que  l’emplâtre  soit  bien  uni  dans  ses  parties  , 
t on  y introduit  avec  exactitude  le  mercure  éteint 
ii-dessus. 

Cet  emplâtre  est  employé  avec  succès  pour  fondre 
*s  tumeurs  des  glandes  , et  sur-tout  celles  des  aines 
ui  procèdent  d’un  vice  variolique. 
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Remarques . 

L’extinction  du  mercure  par  la  térébenthine  et  le 
styrax  , est  beaucoup  plus  prompte  et  plus  com- 
plété que  celle  que  l’on  opéré  avec  Taxon ge  pour 
la  pommade  mercurielle.  Le  mélange  est  d’une  cou- 
leur-grise foncée  ; le  mercure  s’y  rencontre  dans  un 
■véritable  état  d’oxidation. 

Emplâtre  à sparadrap . 


emplâtre  diapalme.  ....?_ 

diachylon  simple,  y e c ^ hectogr. 

de  ceruse.  . . . . . 25o  gram. 

Faites  liquéHer  et  mêlez-y 
poudre  d’iris  de  Florence..  . . 48  gram. 

? Telle  est  la  masse  d’emplâtre  que  Ton  dispose  pour 
l’étendre  sur  une  toile  connue  sous  le  nom  de  toile 
Gauthier . ( Voy.  p.  216,  vol.  I.  ) 

5 IV.  Analyse  des  matières  animales  parles 

ACIDES  ET  LES  ALCALIS. 
ylction  des  acides. 

Sur  le  sang.  Les  acides  l'épaississent , et  en 

changent  la  couleur,  ce  qui  prouve 
qu’il  n’existe  pas  d’acide  libre  dans 
le  sang. 

Si  Ton  filtre  la  liqueur,  et  qu’on 
l’évapore  jusqu’à  siccité  , sur  un  feu 
doux,  qu'ensuite  on  fasse  la  lessive 
de  ce  sang  desséché,  on  obtient  les 
sels  que  chaque  acide  que  Ton  a em- 
ployé forme  avec  la  soude  qui  exis- 
tait dans  le  sans. 

~r  • f ^ • -J 

Le  tanin  précipité  Je  sang  , autre- 
ment sa  gélatine. 

Le  galhnet  l’acide  galliquele  noir- 

. " r 0 A 1 

cissent,  et  y lont  reconnaître  la  pré- 
sence du  fer. 
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la  graisse. 
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L’acide  sulfurique  la  brunit;  le 
meme  acide  à chaud  est  en  partie 
décomposé  : il  se  dégage  du  gaz  acide 
sulfureux , du  gaz  acide  carbonique  , 
et  du  gaz  hydrogène  sulfuré.  Une 
partie  de  la  graisse  est  décomposée. 

L’acide  nitrique  lui  cède  son  oxi- 
gène  , et  forme  ce  que  l’on  connaît 
sous  le  nom  de  pommade  ou  graisse 
oxigénée. 

les  gelées  Les  acides  dissolvent  les  gelées 
nimaies.  animales  assez  facilement. 

Cette  propriété  sert  à les  distin- 
guer des  gelées  végétales  qui  accriia- 
rent  de  la  consistance  par  la  pré- 
sence des  acides. 

Le  tanin  les  précipite  ; l’acidé  ni- 
trique les  convertit  en  acide  oxa- 
' lique  , et  il  se  dégage  du  gaz  azote, 
r les  organes  Les  acides  ramollissent  les  mus- 
1 usculaires.  clés  ou  chairs  animales  , et  les  dis- 
solvent. 

L^acide  nitrique  , uni  à la  chair 
musculaire  et  soumis  à la  distilla- 
tion avec  l’appareil  pneumato-chi- 
mique  , donne  lieu  au  dégagement 
du  gaz  azote.  p.  72,  vol.  I, 

pour  la  manière  d’obtenir  ce  gaz. 
îr  les  os.  Les  acides  ramollissent  les  os  ; 

ceux-ci  deviennent  comme  une  es- 
pèce de  membrane. 

Si  l’acide  est  actif,  la  partie  ter- 
reuse est  dissoute  ; la  partie  mem- 
braneuse est  attaquée,  elle  jaunit  : 
on  peut  obtenir  parla  distillation, 
de  1 acide  oxalique  et  de  l’acide  prus- 
sique. 

Les  os  calcinés  sont  dissolubles 
par  tous  les  acides  minéraux , et  par 


Sur  le  lait. 


Sur  la  bile. 


Sur  l'urée  (i). 
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les  iicides  acéteux  et  tartareu?.  Nous 
reviendrons  sur  celte  propriété  clri- 

ni  que  des  acides  sur  les  os  eu  h^iJ 
tant  de  l'acide  phosphorique.  3 

Les  acides  ont  tous  la  propriété 
de  coaguler  le  lait , c’est-à-dire  , de 
séparer  la  partie  caseuse  de  la  par- 
tiesereuse:  mais  un  pharmacien  qui 
se  propose  oette  séparation  pour 
préparer  ce  que  l’on  connaît  sous 
le  nom  de  petit-lait , ne  doit  em- 
ployer  aucune  sorte  d’acide,  s’il  vent 
pue  son  petit-lait  soit  pourvu  de  tous 
les  principes  qui  lui  sont  essentiels. 
( ' oy.  Petit-lait  clarifié  p.  178 
vol.  I.  ) 1 ' ’ 

Les  acides  ont  une  action  marquée 
sur  la  bile. 

Si  on  mele  la  bile  avec  un  acide, 
et  qu’on  laisse  le  mélange  à l’air,  la 
liqueur  devient  verte,  il  se  forme  un 
coagulum  qui  se  précipite;  c’est  l’ai- 
bnmine  qui  se  concrète  par  l’action 
de  1 acide.  La  liqueur  filtrée  et  éva- 
porée , donne  un  sel  à base  de  soude 
qui  participe  de  la  nature  de  l’acide 
employé. 

L acide  nitrique  faible,  versé  sur 
une  forte  dissolution  d’urée , formé 


Fourcroy  et  Vau - 
lonne  ses  carac* 
ut  saveur,  etc.,  et  que  l'on  a 
ce  11  u ide^ e \ cr^nen itï  dlver^cs  «"^stances  qui  sc  trouvent  confondues  dam 

I .^°"S  a\ons  désiré  ces  diverses  substances  à l’article  Urine , et  nous  avons 
lait  connaître  que  le  poznbre  s’en  élevait  à onze  5 vpyons  comment  on  peut 
en  séparer  l’urée.  ’ J 1 ; 

On  fait  évaporer  l’urine  à une  douce  chaleur , jusqu’à  consistance  de 
ïinel  ; alors  on  verse  par  dessus  de  l’alcool  trè*  pur , à ".7  degrés  : l’alcool 
dissout  cette  matière  , à laquelle  ou  a donné  le  naui  d’urée  , plus , du  u*h- 
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des  crystaux  lameîleux  rayonnés, 
d’un  Liane  jaunâtre , doux  et  onc- 
tueux au  toucher. 

’ \ Action  des  alcalis  sur  les  matières  animales * 

'la  laine»  Les  alcalis  dissolvent  la  laine,  et 
forment  avec  elle  une  espèce  de 
savon  qui  est  très  propre  à blanchir 
les  étoffes. 

Ce  savon  se  prépare  avec  les  ton- 
tures  de  draps  de  laine  blanche  , 
on  en  ajoute  a l’alcali , autant  qu’il 
peut  en  dissoudre  à chaud. 

Ce  composé  peut  servir  non  seu- 
lement pour  le  foulage  des  étoffes. 


d’ammoniaque  et  du  mûri  a te  de  soude  : les  autres  sels  et  la  matière 
i ineusede  l’urine  sont  insolubles  dans  ce  menstrue.  < 

i ur  séparer  l’urée  de  ces  deux  murhites  , on  distille  la  dissolution  alcoo- 
“ , soit  dans  une  cornue  , soit  dans  une  cucurbile  , à une  douce  chaleur  - 
1 )ain  de  sable  , afin  de  recueillir  l’alcool.  On  ajoute  au  résidu  , de  l’eau 
I léc  , ce  qu'il  en  faut  p our  lui  donner  la  consistance  d’un  svrop  liquide  ; 
use  sur  ce  liquide  un  peu  d’acide  nitrique  ; aussitôt  il  se  forme  un  pre- 
j abondant  qui  participe  de  la  combinaison  de  l’acide  nitrique  avec 
■ 2.  Les  muriates  d’ateiino iliaque  et  de  soude  restent  en  dissolution  dans  la 
ur  salie  par  un  peu  de  matière  urincusc. 

1 nir  obtenir  l’urée  pure  , on  dissout  le  précipité  formé  par  l’acide  nitri- 
dans  de  l’eau  ; on  y ajoute  de  la  potasse  pour  saturer  l’acide  nitrique  , 
lequel  elle  est  unie  : on  évapore  ensuite  jusqu’à,  consistance  de  miel  , et 
faite  de  nouveau  par  l’alcool  qui  s’empare  de  l’urée,  tandis  que  le  nitrate 
1 tasse  formé  réste  insoluble.  C)n  sépare  le  sel , et  on  distille  de  nouveau 
loi  qui  tient  l'urée  en  dissolution  , ù une  douce  chaleur  j il  reste  dans 
se  dislillatoirc  une  matière  jaunâtre  , connue  maintenant  sous  le  nom 
fie.  Les  chimistes  qui  4’ont  découverte  , la  regardent  comme  la  matière 
cipaie  de  l’urine  , celle  qui  lui  donne  4’odeur  , la  saveur  , etc.  Kiï  efÿit-i 
n dissout  l’urée  dans  l’eau  , on  forme  une  urine  arli  fîcielfe. 
ttc  substance  exhale  une  odeur  fétide  , alliacée  et  forte  ; elle  adhère  au 
qui  la  roniient  ; elle  est.  d un,e  ténacité  qui  la  rend  difficile  à couper  et 
‘scr  : elle  est  dmfc  , grenue,  très  consistante  dans  son  centre  ; elle  de- 
1 molle  à sa  surface;  elle  absorbe  fortement  l’humidité  de  Pair  : sa  saveur 
'•re,  piquante,  très  desagréable , approchant  de  celle  de»  sels  amuio- 

s cit . Fourcrny  et  Vauqtielm  considèrent  l’urée  comme  nn  composé 
r maire  d’azote  , d hydrogène  , de  carbone  et  d’oxigène  , dans  lequel 
te  dbmine. 

irée  se  combine  avec  plusieurs  substances  salines  , et  change  leurs  corfi 
.ions  crystallines.  Elle  donne  une  forme  cubique  au  uiurialc  d’ammo 
te  , et  une  forme  octaèdre  au  muriate  de  soud*. 
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mais  encore  pour  l’apprêt  des  co. 
tons  destines  à la  teinture , ainsi  cmq 
pour  le  blanchissage  du  linge. 

Le  procédé  de  ce  savou  est  dû  aul 
cit.  Chaptal,  qui  l’a  fait  connaître! 
dans  un  mémoire  qu’il  a lu  à I’IiisJ 
titut,  en  1796. 

Sur  le  sang.  Le  sang  est  dissous  par  les  alcalisj 

On  se  sert  de  ce  moyen  pour  pré-] 
parer  le  prussiate  de  “ potasse  , an-] 
ciennement  connu  sous  le  nom  d 'al* 
c ali  p hlo gis  tiqué.  (Voy.  Prussiatei 
de  potasse.  ) 

Sur  la  graisse.  Les  alcalis  dissolveut  la  graisse, 

ou  plutôt  se  combinent  avec  elle,  et; 
forment  des  savons  tout  aussi  bons! 
que  ceux  que  l’on  fabrique  aveclesi 
huiles.  (V oy.  Savon.) 

Sur  les  gelées  Les  gelées  animales  sont  complè- 
animales.  tement  dissolubles  par  les  alcalis.  Il 
faut  donc  éviter  d’y  introduire  toute 
espèce  d alcalis,  si  on  veut  les  ob- 
tenir d’une  consistance  gélatineuse. 

Sur  les  organes  Les  muscles,  quoique  rendus  blancs 
musculaires,  par  le  lavage  , deviennent  rouges 
dans  l’alcali  caustique.  Celui-ci  con- 
centré , les  dissout , en  y formant  de 
l’ammoniaque  et  de  l’huile  , avec  la- 
quelle il  constitue  un  savon. 

Sur  les  os.  Les  carbonates  alcalins,  les  alca- 

lis caustiques  , et  en  général  les  sels 
n’ont  aucune  action  sur  le  phosphate 
calcaire  des  os. 

Sur  le  lait.  Les  alcalis  unis  au  lait  empêchent 

celui-ci  de  se  cailler.  Si  on  le  fait 
bouillir  avec  de  la  potasse  en  li-  I 
queur , le  mélange  devient  rouge 
comme  du  sang.  Cette  expérience  » 
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qui  appartient  à Boerrhaave , a fait 
penser  à ce  chimiste  que  les  élé- 
ments qui  constituent  le  lait , étaient 
les  mêmes  que  ceux  qui  consti- 
tuent le  sang  : mais  depuis  l’analyse 
exacte  des  chimistes  modernes , no- 
tamment celle  du  sang  , par  les 
cit.  Déyeux  et  Parmentier , il  est 
bien  constaté  que  ces  deux  fluides 
ont  des  caractères  et  des  principes 
bien  distincts. 

’•  le  heure*  Les  alcalis  dissolvent  le  heure,  et 
peuvent  faire  avec  lui  de  très  bons 
savons. 

La  barite , la  strontiane  et  la 
cliaux  s’y  combinent  et  le  durcissent. 

' la  bile.  Les  alcalis  s’unissent  très  facile- 

ment avec  la  bile  , et  augmentent 
sa  propriété  savoneuse. 

•:  l’urée.  Les  alcalis  caustiques  dissolvent 

et  ramollissent  1 urée  ; ils  en  déga- 
gent l’ammoniaque. 

71.  Analyse  clés  matières  animales  au  degré  du 
feu  supérieur  à celui  de  l’eau  bouillante. 

[ ]e  mode  d’analyse  a été  beaucoup  usité  parmi  les 
csiens  pharmaciens-chimistes.  Ils  étaient  persuadés 
»e  chacun  des  produits  qu’ils  obtenaient,  apparte- 
iit  immédiatement  à la  substance  qu'ils  analysaient: 
là  ils  tiraient  des  conséquences  qui  s’étendaient 
ut  loin.  C’est  ainsi, par  exemple,  qu'ils  regardaient 
vipère  comme  un  animal  dont  les  propriétés  iné- 
gales tenaient  en  quelque  sorte  du  prodige  : ils  pen- 
te rit  que  plus  ils  irritaient  cet  animal , plus  les  pro- 
iits  qu’ils  en  recueillaient  par  l’analyse  au  degré  de 
h supérieur  à celui  de  l’eau  bouillante  , étaient 
oopres  à chasser  la  malignité  des  humeurs.  Toutes 
anciennes  prescriptions  attestent  l’extrême  con- 
tnce  et  la  haute  opinion  qu’ils  avaient  en  faveur  des 
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..d.T  lesq««'s.  a, entrait  des  matières 

foduits  chimi- 


animales,  ou  quelques  uns  de  leurs  produi 
ques.  Ce  mode  d’analyse , qu’ils  désignaient  sous  Je 
nom  generique  d analyse  à ia  cornu**  pim'i 


, generique  d analyse  a la  cornue , était  presemé 
ie  seul  qu  ils  pratiquaient.  Les  connaissances  pby- 
^°-^hln3uef  » dans  ces  premiers  temps,  n étant 


pas  encore  très  avancées,  ils  voyaient  avec  étonne- 
ment  ia  1res  grande  quantité  de  fluides,  tant  aqueux 
qu  nuueux,que  produisait  un  corps  qui  leur  paraissait 
d une  texture  extrêmement  solide:  les  matières  orga- 
niques les  plus  sèelies  , qui  leur  semblaient  les  plus 
éloignées  du  principe  aqueux,  leur  fournissant,  parce 
mode  a analyse,  une  assez  grande  quantité  de  flegme 
tant  insipide  qu’acide  ou  alcalin,  ils  distinguèrent  le 
iliiicLe  aqueux  , qu’ils  soupçonnaient  existant  dans 
les  corps  sous  deux  étais  , savoir  : en  eau  de  végéta- 
tion ou  d interposition , et  en  eau  de  composition. 

^ La  science  11a  pas  moins  de  grandes  obligations! 
a ces  pères  de  la  pharmacie,  pour  n’avoir  pas  atteint 
dans  ces  pi  entiers  temps  a la  hauteur  des  connais- 
sances à laquelle  se  sont  elevés  les  pharmaciens  de 
la  fin  du  dernier  siecle.  ï.\ o lis  nous  sommes  crus  , 
pendant  quelques  instants , à un  haut  degré  de  sa- 
voir ; mais  le  temps  et  l’expérience  , qui  marchent 
d’un  pas  uniforme,  nous  ont  déjà  fait  connaître  qu’en 
fait  de  science  exacte,  îi  faut  savoir  retenir  les  élans 
du  génie  , et  soumettre  celui-ci  à des  lois  fixes  et  in- 
variables , appuyées  sur  des  expériences  qu’aucuns 
nouveaux  faits  ne  puissent  contredire.  .Avouons-lei 
franchement,  il  nous  reste  encore  beaucoup  à faire  J 
beaucoup  à observer , et  ceux  qui  nous  succéderont, 
profitant  de  nos  essais  , de  nos  longs  et  pénibles  tra- 
vaux, trouveront  encore  qu’il  leur  reste  non  moins 


davantage  à faire. 


Le  mode  d’analyse  dans  les  vaisseaux  clos  , à une 
température  supérieure  à celle  de  l’eau  bonifiante  J 
n’offre  que  bien  peu  de  produits  immédiats  : presque] 
tous,  au  contraire,  sont  médiats,  c’est-à-dire  , dcsl 
produits  de  combinaisons  fortuites  opérées  par  fia- 
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nède  du  calorique.  Les  phénomènes  qui  se  pas- 
t dans  ce  mode  d’analyse  , ont  déjà  été  expliqués 
raitant  del  analyse  des  végétaux  à la  même  tem- 
ature  {yoy.  p.  380,  vol.  I)  ; mais  les  produits  que 
t obtient  des  animaux  ne  sont  pas  de  la  même  na- 
î que  ceux  obtenus  des  végétaux  ; il  importe  d’en 
U constater  les  différences. 

vous  avons  eu  déjà  l’occasion  de  dire  bien  des 
que  les  animaux  contenaient  de  l’azote  de  plus 
les  végétaux,  ainsi  que  du  soufre  et  du  plios- 
»re.  Il  doit  résulter  de  la  présence  de  ces  prin- 
tes  , des  combinaisons  qui  donnent  lieu  à des  pro- 
ts  d un  tout  autre  genre.  Dans  l’analyse  des 
maux  , d y a,  comme  dans  celle  des  végétaux, 
bord  formation  d’eau  ; mais  cette  eau  ou  licorne 
mal,  est  beaucoup  plus  promptement  putres- 
(e  , et  produit  un  peu  d’ammoniaque  par  la  fer- 
intation.  Le  second  produit  est  un  flegme  am- 
macal , au  lieu  d’être  acide  comme  dans  l’analyse 
végétaux.  Le  troisième  produit  est  une  huile 
male  légère  et  colorée  : le  quatrième  est  une  huile 
ussc  empyreuma tique  ; il  s’élève  en  même  temps 
carbonate  d ammoniaque,  sali  par  un  peu  d’huile 
msse,  et  il  passe  par  des  récipients  pneumatiques , 
tiu ides  élastiques  qui  ont  été  reconnus  pour  être 
:gaz  hydrogène  sulfuré  plus  ou  moins  fétide,  et 
"az  hydrogéné  carboné. 

;cde  première  idée  que  nous  donnons  de  l’ana- 
; animale  dans  les  vaisseaux  clos,  ne  doit  être 


iiderée  que  comme  une  généralité.  Nous  110ns 
ci  entrer  dans  rlptailc 


posons  u entrer  dans  quelques  détails  en  trai- 
t de  1 anaysë  individuelle. 

-a  pharmacie  retire  des  produits  de  l’analyse  de 
itames  matières  animales,  qui  sont  applicables  à 
tt  de  guérir  , et  que  nous  devons  faire  connaîtr 


a 

e 


■s  spécialement,  lien  est  quelques  autres  qui  ne 
t en  quelque  soite  que  spéculatifs,  mais  qu’un 
armacien  ne  doit  pas  ignorer;  nous  suivrons  en 
uscquence  la  méthode  que  nous  avons  adoptée  à 
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l’égard  des  mêmes  parties  des  animaux  soumises  I 
1 action  des  acides  et  des  alcalis. 

ytnalyse  dans  les  vaisseaux  clos , autrement  à /! 

cornue. 


Du  duvet  ani- 
mal , tels 
que  poils  , 
cheveux  , 
soie  crue. 


Du  sang. 


De  la  graisse. 


Produits. 

i°.  Eau  ammoniacale  ; 

2°.  Huile  épaisse , d’une  grande  fé< 
tidité. 

3°-  Carbonate  d’ammoniaque  ; 

4°.  Gaz  hydrogène  sulfuré  ; 

5°.  Gaz  hydrogène  carboné  ; 

6°.  Charbon  léger  , spongieux , 
contenant  du  phosphate  calcaire  ; 

i°.  Une  eau  fétide  chargée  de  car-j 
bonate  ammoniacal , d’acétate  am- 
moniacal , que  l’on  a nommé  d’abordj 
zoonate  ; plus  , d’un  savon  ammonia-j 
cal  , qui  la  colore  d’un  rouge  brun; 

2°.  Une  huile  légère  rouge  ; 

3°*  Une  huile  épaisse  très  fétide  ; 

4°.  Du  gaz  hydrogène  sulfuré; 

5°.  Du  gaz  hydrogène  fé(ide  ; 

6°.  Du  gaz  hydrogène  carboné; 

7°*  Un  charbon  brillant , spon- 
gieux , très  difficile  à incinérer,  con- 
tenant du  phosphate  de  soude  , de 
fer  , de  chaux , du  muriate  de  soude, 
de  l’oxide  de  carbone  uni  à un  peu 
de  fer. 


i°.  Une  eau  acide; 

2°.  Une  huile  liquide; 

30.  Une  huile  épaisse  ; 

4°.  Du  gaz  hydrogène  carboné  ; 
5°.  U n charbon  difficile  à incinérer# 


Nota.  La  graisse  analysée  par  ité- 
ration , se  réduit  toute  en  eau  et  en 

acide 


>e  la  gelée 
animale. 


))es  organes 
Musculaires 
lu  (1e  la  cliair 
inimale. 


)es  os  et  des 
matières  os- 
seuses, telles 
• que  les  cor- 
nes et  les 
S 
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acide  carbonique  , et  donne  un  peu 
d’ammoniaque. 

Distillée  à la  cornue  , à une  tempé- 
rature inférieure  à ceile  de  60  degr.  y 
elle  se  boursoufle.  L’eau  qui  distille 
est  insipide,  très  putrescible  : élevée 
à 60  degrés,  elle  devient  lluide.  Si 
on  la  laisse  réfroidir,  elle  reprend  sa 
consistance  ferme  ; si  l’on  continue 
la  distillation , elle  exhale  une  odeur 
très  fétide  , elle  donne  une  eau  am- 
moniacale , un  peu  d’buiîe , et  du 
carbonate  d’ammoniaque. 

Le  charbon  en  est  dur  , difficile  à 
incinérer.  > 

L’analyse  à la  cornue  n’en  a pas  été 
faite.  On  peut  présumer  que  les  pro- 
duits seraient  de  la  même  nature  que 
ceux  obtenus  du  sang. 

Le  rotissage  de  la  chair  animale 
concrète  l’albumine;  la  gélatine  se 
liquéfie  ; l’extrait  se  rapproche  , la  fi- 
brille imprégnée  de  suc  s’attendrit  ; 
les  sels  se  concentrent,  et  la  chair  , 
en  prenant  une  couleur  brune  , ac- 
quiert une  saveur  et  des  propriétés 
très  différentes  de  celles  qu’elle  avait 
dans  son  état  de  crudité. 

On  remarque  que  les  surfaces  ris- 
solées de  la  chair  rôtie  ont  une  saveur 
sucrée  ; ce  qui  prouve  que  l’appli- 
cation du  calorique  opère  une  com- 
binaison réelle  entre  l’hydrogène, 
le  carbone  et  l’oxigène. 

Toutes  ces  matières  osseuses  sou- 
mises à l’analyse  de  la  cornue,  don- 
nent pour  produits , 

i°.  Du  flegme  insipide  putres- 
cible ; 


dents  des 
ni  ni  aux. 
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2°.  Un  flegme  ammoniacal  hui- 
leux ; 

3°.  Une  grande  quantité  d’huile 
iluide  légère  ; 

40.  De  l’huile  épaisse  pesante; 
b°*  carbonate  d’ammoniaque  ; 

6°.  Du  gaz  hydrogène  carbone  ; 

70.  Du  gaz  hydrogène  sulfuré  ; 
k o°.  Du  gaz  acide  carbonique  ; 

< 90,  îl  reste  dans  la  cornue  un 
charbon  noir , compact , qui  n’a  rien 
perdu  de  la  forme  de  la  substance, 
analysée  , qui  a seulement  diminué 
de  volume  , et  qui  prend  le  nom  de 
noir  d'os,  de  cerf,  d’ivoire  , selon  la 
nature  de  la  substance  employée. 

Ce  charbon  s’incinère  difficile- 
ment. Il  contient  du  carbonate  de 
soude , un  peu  de  sulfate  calcaire  , 
beaucoup  de  phosphate  calcaire  , le 
tout  noirci  par  de  la  fuliginosité  , 
qu’on  peut  lui  enlever  par  la  combus- 
tion à l’air  libre. 

Lesproduits  ammoniacaux  aqueux, 
les  huiles  fluides  légères,  le  carbo-j 
nate  d’ammoniaque  , que  l’on  a obte- 
nus dans  cette  analyse , ont  besoin 
d’ëtre  séparés  les  uns  des  autres , et 
d'ëtre  rectifiés  pour  être  appliqués  à 
l'art  de  guérir.  Ils  sont  connus  sous 
les  noms  distincts  d esprit , d’huile  , 
et  de  sel  volatil  d’os  , de  cornes  de 
cerf,  d’ivoire  , etc.  etc.  dans  les  Dis- 
pensaires de  pharmacie. 

La  première  opération  consiste  à 
les  séparer;  la  seconde , aies  rectifier. 

Pour  les  séparer  , pn  .déjute  l’ap- 
pareil distill&toire  ; on  enlève  le  sel 
volatil  ou  carbonate  d’ammoniaque 

4M 


)u  lait  épaissi 
ou 

franchipane. 


Du.  heure. 
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qui  est  subli  mé  dans  le  col  de  la  cor- 
nue et  dans  Monge  qu’on  lui  avait 
adaptée , avec  une  barbe  de  plume  , 
et  ou  l’enferme  dans  un  tiacon  garni 
de  son  bouchon  de  crystal;  on  ren- 
verse beau  ammoniacale  et  les  huiles 
légères  et  pesaiites. contenues  dans  le 
récipient , dans  un  entonnoir  dont  la 
tige  inférieur^  est  tenue  bouchée  , 
et  on  reçoit  chacun  de  ces  fluides  , 
selon  qu’ils  se  présentent  d’après  leurs 
gravités  spécifiques,  dans  des  liacons 
séparément.  Jusques-là  ils  ne  pren- 
nent que  lé  nom  d’esprit  , dHimlé  èt 
de  sel  volatil  non  rectifié.  V’oy.  ci- 
après  , chacun  de  ces  produits  rec- 
tifiés. 

Le  lait  épaissi  en  consistance  d’ex- 
trait , donne  à l’analyse  à la  cornue, 

i°.  Une  eau  trouble  roussâtre , 
chargée  d’acétatexl’ammoniaque  , ré- 
puté autrefois  pour  du  zoouate  d’am- 
moniaque ; 

20.  L ue  huile  üuide  d’une  odeur 
fétide  ; . , , 

Lné  portion  d’huile  épaisse 
emptreumatique  ; 

4°i-  Ûu  carlxmate  d’ammoniaque; 

•Enfin.,  dé  l’hydrogène  carboné , du 
gaz  acide  cnrhonique. 

Le  charbon  qui  reste  contient  du 
muriate  de  potasse,  du  muriate  de 
soude  , et  dti  phoèphate  calcaiié. 

. Le  heure  distille  à la  cornue  dégage 
de  l’hydrogèhé,  < j^tii  se  combinant  avec 
l’oLfgène  dé  l’air  contenu  dans  l 'in- 
térieur des  vaisseaux  , forme  dé  l’eau; 

2°.  Il  passe  dans  les  récipients  un 
acide  d’iitiè  odeur  très  piquante  : eèt 

2 
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; acide  est  actuellement  reconnu  noirr  - 

de  l’acide  acétique  ; 1 

3°*  L ne  hude  iluide , ensuite  épais-  i 
se,  qui  se  colore  et  qui  devient  d’une 
odeur  forte  empy  muriatique  ; 

4°*  Du  gaz  hydrogène  carboné  ; 

. De  charbon  en  est  rare , spon- 
gieux ; il  contient  peu  de  matières  al-  j 
câlines  et  de  phosphate  calcaire. 

D après  les  produits  analysés  du 
heure  , il  paraît  qu’il  est  plus  ana- 
logue aux  produits  végétaux  qu’aux 
produits  animaux. 

pe  la  bile.  L’analyse  de  la  bile  à la  cornue 

n’est  pas  encore  connue. 

De  1 urine.  L’urine  desséchée  et  distillée  à feu 

nu , donne 

i°.  De  l’eau  ammoniacale  ; 

a°.  Très  peu  d’huile  ; 

3°.  Du  carbonate  d’ammoniaque; 

4°.  De  l’acide  benzoïque; 

5».  Du  muriate  d’ammoniaque. 

L’acide  urique  est  décomposé  en 
grande  partie. 

6°.  Il  reste  dans  la  cornue  une 
masse  saline  cliarboneuse , qui  con- 
tient du  muriate  de  soude,  du  phos- 
phate de  magnésie,  du  phosphate  de 
chaux , du  phosphate  de  soude  , du 
phosphate  cl  ammoniaque , de  l’acide 
phosphorique. 

Rectification  de  l' esprit  de  corne  de  cerf. 

^ le  produit  aqueux  ammoniacal  obtenu  par 
I analyse  de  la  corne  de  cerf,  a feu  nu,  dans  les 
vaisseaux  clos;  mettez-le  dans  une  cornue  ou  dans 
•une  cucurbite  de  verre  garnie  de  son  chapiteau; 
adaptez  un  récipient;  luttez  les  jointures,  et  distillez 
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bain  de  sable  jusqu’aux  deux  tiers  du  produit. 

Üu  rectifie  de  même  les  esprits  obtenus  par  le 
■me  mode  d’analyse  , des  os  d’animaux,  de  l’ivoi- 
.,  de  la  vipère  , de  la  soie  crue,  etc.  etc. 

IL  esprit  de  corne  de  cerf  entre  dans  la  composi- 
n de  la  liqueur  de  cerf  succinée.  T^oy.  Succinate 
ammoniaque. 

(Ces  esprits  ou  liqueurs  ammoniacales  sont  anti- 
tasmodiques  , apéritifs,  diaphorétiques  et  diuré- 
ues.  La  dose  est  depuis  un  jusqu’à  deux  grammes. 

mile  animale  de  Dippel , ou  huile  de  corne  de  cerf 

rectifiée . / * 

fOn  prend  de  l’huile  fétide  de  corne  de  cerf  ou  de 
îte  autre  matière  animale  ; on  en  fait  une  pâte 
ec  parties  égales  de  charbon  bien  sec  réduit  ert 
udre,  et  d’argile  blanche  lavée  et  desséchée  On 
t des  boulettes  avec  cette  pâte  , et  on  les  introduit 
ns  une  cucurbite  de  verre  garnie  de  son  cliapi- 
au,  après  les  avoir  fait  sécher  auparavant. 

Alors  on  verse  par  dessus  de  l’eau;  on  monte  l’ap- 
i reil  distillatoire  , et  on  distille  au  bain  de  sable. 

L’eau  que  l’on  ajoute  sert  de  bain-marie  local  qui 
permet  qu’une  température  égale  à celle  de  l’eau 
>>ui liante.  L’huile  se  volatilise  à cette  température 
passe  assez  blanche  et  transparente  dès  la  pre- 
üère distillation  : cependant  pour  l’avoir  d’une  belle 
iancheur  , il  est  à propos  de  la  distiller  de  nouveau? 
ne  seconde  et  même  une  troisième  fois  , toujours 
i r l’intermède  de  l’eau. 

Cette  huile  a conservé  le  nom  de  Dippel  son  au* 
tur. 

Elle  est  d’une  odeur  pénétrante  qui  n’est  point  dé- 
igréable , lorsqu’elle  a été  bien  rectifiée.  Elle  est 
ondine,  résolutive,  fébrifuge,  propre  pour  les  ma» 
lies  nerveuses,  et  anti-épileptique.  La  dose  est  déf- 
ais six  et  quinze  , jusqu’à  trente  gouttes. 

’3' 
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Remarques. 

Mode!,  chimiste  de  Pélersbours  , a indlrmé  un 
P1  ocede  ]t°tir  la  rechlicatipn  de  celle  huile.  Ce  pro- 

eit  frnctin,Sle  a/|,S,lllei  .))kls!eul's  fo's  ia  mèmehuile, 
en  h «donnant  les  produits  à mesure  qu’ils  se  fon' 

” n,ais  le  procédé  que  nous  indiquons 

est  moJome , plus  prompt , et  plus.  cerUiin. 

- hmle  animale de  Ay^eMoitètre  renfermée  dans 


‘««niere.  cette  huile  est  trésavide 
1 carbone , et  elle  se  colore  , eiu  s’emparant  de  l’acide 
îbomque  de  lair  qu’elle  décompose. 

Rectification  clu  sel  volatil  de  corne  de  cerf. 

Ce  sel , qui  est  à 1 état  de  carbonate  d’ammoniaque, 
et  dont  il  retient  l’odeur  , doit  être  rectifié  pour  l’u- 
.sage  de  la  médecine.  On  peut  l’amener  à l’état  de 

puiete  qui  appartient  an  carbonate  d’ammoniaque 
ordinaire.  1 


Le  procédé  Je  plus  avantageux  pour  le  rectifier  , 
consiste  à le  mêler  avec  de  la  poudre  de  charbon  , 
et  à le  faire  sublimer  dans  une  cucurbite  de  verre 
garnie  de  son  .chapiteau  ; on  le  sublime  an  bain  de  sa-  , 
ble^à  une  chaleur  modérée.  Le  carbonate  d’ammo- 
niaque s élève  dans  la  partie  supérieure  interne  du 
chapiteau  , il  retient  un  peu  de  l’odeur  de  l’huile 
animale  ; il  réveille  les  esprits,  donne  du  ton;  il 
provoque  les  secrétions,  et  peut  être  d’un  grand  se- 
cours lorsqu  il  s agit  d imprimer  du  mouvement  aux 
fluides  ; mais  on  dort  éviter  son  usage  , lorsqu’au  con- 
traire le  sang  et  la  lymplie  sont  dans  une  grande 
agitation. 

On  peut  le  donner  depuis  2 jusqu’à  6 décigram. 

.11  convient  plus  aux  vieillards  qu’aux  jeunes  person- 
nes , et  aux  tempéraments  pituiteux , qu’aux  tempé- 
raments sanaüim. 
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VI.  Combustion  des  animaux , et  ses  prâduitS. 

Il  en  est  de  la  combustion  des  animaux  , comme 
e celle  des  végétaux;  elle  est  ou  commençante  , ou 
empiète.  ( Voy.  Combustion  des  Végétaux , ^>age 
88 , vol.  I.  ).  Mais  les  produits  qui  résultent  de  1 une 
it  de  1? autre  , ne  sont  pas  précisément  de  même 
.nlure. 

Les  charbons  tiennent  le  milieu  parmi  les  produits 
e la  combustion:  ils  sont  nécessairement  noirs  , ou, 
i m l’aime  mieux,  ils  absorbent  les  rayons  de  la 
i imièrc  , sans  en  rélléchir  aucun.  Cette  faculté  phy- 
iique,  qui  est  inhérente  aux  charbons  en  général  , 
l ’est  pas  égale  à tous.  Plus  ils  sont  rares  et  spongieux, 
mus  ils  absorbent  lesrayons  lumineux  et  plus  ils  pa« 
aissent  noirs  ; plus  ils  sont  compacts , moins  ils  se 
lissent  traverser  par  les  mêmes  rayons  , et  moins 
Ils  paraissent  noirs. 

La  différence  bien  sensible  qui  existe  entre  les 
barbons  des  végétaux  et  ceux  des  animaux,  c’est 
que  les  premierssontfacilementcombustibles  et  don- 
nent de  la  flamme  en  brûlant , tandis  que  les  seconds 
ont  difficilement  combustibles  et  ne  donnent  point 
lie  flamme. 

Quelle  que  soit  l’espèce  de  matières  organisées  que 
’on  se  propose  d’amener  à l’état  de  charbon  , la  con- 
dition essentielle  est  que  ces  matières  soient  brûlées 
dans  les  vaisseaux  clos. Cette  condition  indispensable 
prouve  évidemment  que  toute  combustion  ne  peut 
i kre  complète  qu’ autant  que  le  corps  à brûler  est  mis 
tin  contact  avec  l’air  atmosphérique  ou  le  gaz  oxi- 
gène,  pour  être  brûlé  en  totalité,  ou  daus  le  sens  in- 
verse , qu’on  ne  parviendrait  pas  à faire  un  charbon 
I parfait  , si  on  brûlait  lin  corps  à l’air  libre  ou  dans 
une  atmosphère  qui,  quoique  resserrée,  contiendrait 
cassez  de  gaz  oxigèue  pour  consumer  tout  ce  qu’il 
(.offrirait  de  combustible. 

Déjà  nous  avons  fait  connaître  plusieurs  espèces 
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ai  tâs  rs"  rit  <**•  *» 

peut  consulter  rcet  é^  ,4  Va,S,Seaux  <*»:*<« 

sont  consignés  dans  la  Action  prXédente^on  ^ 

« wiesomS  CWb0/S  d>  &2 

drogueriesousLsnn™  4n“S  c?“‘«crcede  la 

et  dPi voire  La  bptmi  ' S ° n°U *'  °S’  C*e  COrne(iecerf 
pend  de  la ^ 0,1  <*arbons  clé- 
osseux  avant  de  les  brufe  atlDecfU1  constitue  ces  corps 

Les  peintres  mii  en  W ^ JCS  Va“x  f?rn^ 
distinguer  mr  1p  l usage  , savent  très  bien  les 

«au  St  lTl  2f°m^01r  C»a’iîS  ocrent  à Poeil 
renee  même  de  }}arm  fien,  conclut  de  cette  diffé- 

a 111  ?s  barbons  animaux  destinés  à l’usaee  de  la 
pono^rn’  °n  d,lstln§ue spécialement  le  charlon  d’é- 
ponge bridée."  * “ la*>°™oi™  sous  le  nom  d’é- 

Eponge  brûlée. 

y.  des  fragments  d’éponge  sèche  et  mondée  de  tous 
corps  etrangers:  mettez-les  dans  un  creuset  ou  un  pot 
de  tei re  non  verni  , garni  de  son  couvercle:  placez 
ce  creuset  dans  un  fourneau  ; faites-le  rougir  par  de- 
grés. On  s aperçoit  que  l’opération  est  «nie  lorsque 
a matière  ne  laisse  plus  apercevoir  de  vapeurs  par 
les  jointures  du  couvercle.  1 

On  trouve  dans  le  creuset  un  charbon  noir , que 

Ion  réduit  en  poudre  très  fine,  eu  la  passant  à tra- 
vers  un  tamis  de  soie, 

On  recommandait  anciennement  cette  poudre 
pour  les  maladies  scrophuleuses,  et  les  goëtres  : mais 
e e est  tombée  en  désuétude.  On  peut  réduire  de  la 

meme  manière  à l’état  de  charbon,  toutes  les  matiè- 
res animales. 


De  l'incinération  des  matières  animales. 

(Les  produits  de  l’incinération  des  matières  ani- 
des  sont  le  résultat  de  la  combustion  complète 
ces  mêmes  matières.  C’est  mal  a propos  qu  on  a 
ifondu  l’incinération  avec  la  calcination  , et  que 
n a donné  le  nom  de  produits  calcines  à ces  ma- 
res brûlées  jusqu’à  blancheur.  Ir'ôy . Calcination  , 
.ge  98  , et  Combustion  , page  102  , vol.  I. 

ILes  cendres  des  animaux  ont  des  caractères  bien 
arqués  qui  les  distinguent  des  cendres  des  végétaux, 
-s  premières  contiennent  généralement  bien  peu 
terre  alcaline  , plusieurs  sels  à bases  calcaires  , 
-singulièrement  du  phosphate  calcaire. 

JDans  le  nombre  des  cendres  animales  qui  sont  de 
elqu’usage  , soit  en  pharmacie  , soit  en  médecine  , 
l dans  les  arts  , nous  citerons  particulièrement  les 
l’ivoire,  la  corne  de  cerf,  et  les  écailles  d’huître 
niés  jusqu’à  blancheur. 

Ivoire  brûlé  à blancheur , ou  spode. 

V,  le  charbon  qui  reste  dans  la  cornue , après  1 a- 
1 lyse  de  l’ivoire  , et  brulez-le  à l’air  libre  , jusqu’à 
! mclieur , dans  un  creuset  placé  dans  un  fourneau 
1 réverbère. 

IJ  faut  une  très  haute  température  pour  opérer 
combustion  complète  de  cette  matière,  ün  peut 
1 lier  l’ivoire  immédiatement  , si  011  le  juge  à pro- 
s , eu  le  plaçant  de  même  dans  un  creuset  exposé 
a même  température. 

(ün  brûle  de  la  même  manière 
la  corne  de  cerf, 
les  os  des  animaux  , 
et  les  écailles  d’huîtres. 

ILes  deux  derniers  sc  brûlent  avec  moins  de  pré' 
ition.  O11  les  expose  sur  du  bois  ou  du  charbon 
umé  , et  ils  brident  d’eux -mêmes. 
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Remarques. 

I- 1 v oi re  , 1 a corne  et  les  os , rédui ts  en  cendres  par 
a combustion,  uc  perdent  pas  leur  forme  dWre-a- 
t«on.  Leur  résidu  contient  du  sulfate  calcaire  en  ne- 

h fp  r!  ii  t , 1, 


. . , uu  cautiaLc  ucuuairc  en  ne- 

tue  quantité  , du  phosphate  calcaire  en  plus  grand» 

, tLes  °s  brûlés  à blancheur  et  soumis  à une  tempé- 
i a ure  très  elevee  et  continuée,  éprouvent  une  demi- 

usion  qui  leur  nonne  une  vitrescence  analogue  à la 
porcelaine.  a 

Les  écailles  d’huîtres  brûlées  sont  à l’état  de  car- 


i jjiwpuo  sumainai  ae  car- 

nonate  calcaire  , et  non  comme  les  précédents,  à 
1 état  de  phosphate  calcaire. 

L ivoiie  orme  passe  pour  être  astringent  et  autel - 


îvoue  orCné  passe  pour  être  astringent  et  antel- 
mentique.  Son  nom  de  spode  est  dérive  du  motgrec 
spodos  , qui  signifie  cendre. 

La  corne  de  cerf  brûlée  passe  pour  avoir  les  mêmes 
propriétés  médicinales  ; elle  entre  dans  la  décoction 
nia nche  d e Sy de  n ham . 

c/fS  OS  *mi^s  servent  à faire  des  coupelles  pour 
A alunage  de  i or  et  de  l'argent:  ils  servent  particu- 


1 - r 1 f YClll  jJctl  Ll(  U- 

lei^o-ent  a la  préparation  de  l’acide  phosphorique 
poospoore.  Ün  pourrait  faire  servir  de  même 

1 C fl.on  v n,-.  /t  1.  o ! / ' 1 


les  deux  matières  qui  précèdent. 
Lnlm,  les  écailles  d’huîtri 


i’es  ne  servent  que  comme 

terre  absorbante  , et  sont  de  peu  d’usage. 

$ IL  -Analyse  des  matières  animales  par  la  fer* 

mentation. 


Les  matières  animales  qui  sont  abandonnées  à elles- 
mêmes  , qui  contiennent  de  rhumidité  , et  qui  sont 
exposées  aune  température  de  iodegr.  au  dessus  de  o, 
tendent  nécessairement  à la  dissolution  des  prin- 
cipes qui  les  constituent.  Ce  mouvement  désorgam- 
sateur  qui  s’excite  dans  les  corps , soit  végétaux  , soit 
animaux  , est  un  des  plus  beaux  phénomènes  qur 
pouvait  offrir  la  nature.  On  a donne  à ce  mouvemeni 
spontané,  le  nom  de  fermentation , avec  lo  s ura on’ 
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putride , à raison  des  produis  qui  en  résultent,  et 
ut  rôdeur  est  en  effet  d’une  puanteur  insupporta- 
* et  délétère  ; mais , je  ne  cesserai  de  le  répéter,  ce 
•st  pas  la  fermentation  qui  est  putride,  c’est lepro- 
il  qu’elle  détermine. 

11  n’est  rien  de  plus  grand  , de  plus  sublime  aux 
ux  du  philosophe  , du  pharmacien  (i),  que  le  plié- 
mène  de  la  décomposition  des  corps  organiques 
i s’opère  spontanément.  La  réduction  de  ces  corps 
■ s-complexes,  en  corps  beaucoup  plus  simples, qui 
nblent  se  dissoudre  , se  séparer  de  chacun  de  leurs 
incipes  , pour  se  fondre  dans  de  nouveaux  etres, 
u r.  dis  paraître  à nos  y eux  et  cependant  se  modifier, 
combiner  de  mille  et  mille  manières  diverses  , al- 
ite la  puissance  de  l’être  infini  qui  a posé  les  bases 
[périssables  de  la  création.  Ce  jeu  de  décomposi- 
n et  de  nouvelle  combinaison  est  perpétuel  :1a  na- 
re  est  dans  une  vie  toujours  active  , toujours  com- 
ité. Le  mouvement  qui  leur  a été  imprimé , est 
ssi  durable  qu’elle  , et  tend  sans  cesse  a se  renou- 
11er.  Il  n’y  a point  de  destruction  positive  , il  n’y  a 
e des  mutations  dans  les  combinaisons , et  dans  les 
unes  spécifiques. 

Les  causes  delà  fermentation  des  matières  animales 
ibsistent  dans  ces  matières  elles-mêmes  ; chacune 
mente  à sa  manière  ;de-là  naissent  tant  de  produits 
vers  parmi  les  animaux  qui  fermentent  ; mais  la 
luse  imprescriptible  de  la  fermentation  des  animaux, 
mine  celle  de  tous  les  corps  organisés  en  général , 
tt  essentiellement  inhérente  à la  présence  de  l’eau  ; 
ir  et  le  calorique , comme  nous  l’avons  déjà  fait 
■marquer,  ne  sont  que  des  conditions  accessoires  , 
ne  des  agents  d’accélération  à la  désorganisation  : 

. U . . j 

isi  tout  corps  organique  sec  et  maintenu  dans  bue 


( i ) On  peut  être  philosophé  sans  être  pharmacien  ; mais  le  pharmacien 
réunit  aus  sublimes  connaissances  'le  son  art  la  véritable  sagesse,  du  phi- 
aplic  , contemple  , admire  , et  reconnaît  iule  puissance  infinie  tjui  a n:.sis 
loisdr  la  rréaiion  sur  celle*  mêmes  cpii,  au.v  yeux  du  vulguircjscmbhiraieiit 

loi*  de  destructxoBi 


dTîrTrm^tni.’  ^ à h P“<* 

«e^PrfT'T8,  P',''uc'|>aux  que  l’on  remarque 
L , ' act;on  de  P'  fermentation , abstraction  faite 
de  la  nature  des  produits  qui  en  résultent , sont 
ï°.  Changement  dans  la  consistance  , 

2U*  Coangement  dans  la  couleur , 

3°.  Changement  dans  l’odeur, 

4°.  Changement  dans  l’organisation  , 

Changement  dans  le  volume  et  Je  poids  , 
ü.  Changement  dans  les  principes  et  les  proprié- 
tés physiques.  1 1 

Le  résidu  des  matières  animales  fermentées  est 
nne  terre  particulière  qui  abonde  en  terre  calcaire  . 
qui  contient  plus  ou  moins  de  terreau  ou  humus  des 
jardins,  des  sels  muriatique  et  sulfurique , du  soufre, 
clu  1er  en  petite  quantité. 

Les  produits  gazeux  qui  se  dégagent  pendant  la 
fermentation  , sont  031 

L acide  carbonique  , 

Le  gaz  hydrogène , 

Le  gaz  azotique. 

Le  gaz  ammoniacal , 

Le  gaz  hydrogène  carboné  , 

Le  gaz  hydrogène  sulfuré  , 

Le  gaz  hydrogène  phosphore , 

Le  gaz  nitreux. 

Si  ces  corps  gazeux  se  rencontrent  diversement 
entre  eux,  il  eu  résulte  une  multitude  de  combinai- 
sons qui  en  changent  l’odeur  , les  propriétés  , les  pe- 
santeurs spécifiques  ,_1  élasticité  , et  qui  en  font  tout 
autant  d effluves  putrides. 

L art  a su  tirer  parti  de  la  fermentation  des  matières 
animales  , pour  donner  naissance  à des  combinés 
utiles  ala  medecme  etauxarts  chimiques  C’estainsi, 
pai  exemple,  quel  urine  fermentée  est  devenue  l’a-' 
gent  d extr  action  de  la  matière  colorante  du  lichen* 
dans  la  composition  du  ficheno  ou  tournesol  en  painj 
que  les  matières  animales  fermentées  unies  aumuriate 

’t 
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soude  , donnent  naissance  à la  formation  du  mu- 
: te  d’ammoniac|ue.v  f^oy.  Licheno  et  Muriate  d’am- 
miaque  séparément.  Enfin  , c’est  par  suite  de  la 
anentalioudes  matières fecales, et  leur  dessication, 
ue  le  cil.  Bridet  est  parvenu  à préparer  la  poudre 
xlore  véi'éto-auimaJe  , à laqu’eJle  il  a donné  son 
un,  et  ci  ni  est  reconnue  pour  être  très  propre  à 
celérer  la  végétation. 

O 

r*mmm  iwmmmrmvj* 


CHAPITRE  II. 

Des  acides  animaux . 

^jES  acides  animaux  ont  été  rangés  dans  une  classe 
joart  de  ceux  qui  appartiennent  aux  végétaux  et  aux 
rnéraux,  comme élantobtenus plus  immédiatement 
s matières  animales.  Cependant  ceuxde  ces  acides 
! i sembleraient  devoir  le  plus  leur  appartenir  , par 
mature  de  leurs  bases  ou  des  principes  qui  les  cons- 
uueut,  qui  les  distinguent  réellement  des  autres  es- 
ces  d’acides , soit  végétaux , soit  minéraux,  ne  sont 
s exclusivement  des  produits  des  animaux.  L’acide 
ussique  est  très  abondant  parmi  les  végétaux; il  se 
fie  outre  dans  les  feuilles  des  plantes  à l’etat  de  prus- 
t te  de  fer  ; on  le  trouve  sur  les  tourbières  , dans 
même  état,  ayant  toute  l’apparence  du  bleu  de 
tusse. 

L’acide  n’est  pas  moins  répandu  dans  le  sein  des 
itières  minérales  que  parmi  les  matières  animales  : 
l îstvrai  que  les  matières  minérales  dans  lesquelles 
>e  rencontre  , sont  d’origine  animale,  et  qu’il  y 
t:  constamment  dans  l’état  de  combinaison  avec  la 
;re  calcaire,  c’est-à-dire,  a l’état  de  phosphate  cal- 
ire.  On  le  rencontre  aussi  dans  certains  végétaux^ 
ion  précisément  dans  l’état  d’acide  libre  ou  coui- 
né , du  moins  dans  l’état  très  prochain  de  la  c.om- 
auison.de  son  radical  (le  phosphore)  avec  l’oxigène. 
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Les  antres  acides  animaux,  tels  que  l’acide  bombi- 
qisc , que  1 on  retire  du  ver  a soie  dans  son  état  de 
chrysalide  par  IWrmèdede  l’alcool , et  la  séparation 
de  ce  dernier  par  la  distillation  ; 

L«  acide  jornuque,  obtenu  des  grosses  fourmis  rôus’* 
ses  .formica  rufu  soit  en  les  distillant  dans  une 
comne  , soit  en  les  lessivant  avec  de  J eanbouillantej 

L'acide  lactique,  découvert  par  Schéelc  , et  quel 
l’on  retire  du  petit;  J ait  ai  gri , évaporé  ju  squ’au  hui  tien . e, 
séparé  de  sa  partie  caseuse  par  l’eau  de  chaux,  délayé 
dans  trois  fois  son  poids  d’eau  , filtré  , et  dont  on  a 
séparé  la  terre  calcaire  , par  l’acide  oxalique  qui  for- 
me  un  oxalaie  de  chaux  , essayé  de  nouveau  par  l’eau 
de  chaux  pour  être  certain  qu’il  ne  soit  point  resté 
d’acide  qxalicjue , évaporé  jusqu’à  consistance  de  miel, 
et  soumis  à Faction  de  l’alcool  qui  précipite  le  sucre 
du  lait  et  autres  substances  étrangères-,  et  qui  dissout 
facilement  cet  acide  lactique  ; enfin  l’alcool  vaporisé 
pour  obtenir  cet  acide  sec  ; 

L'acide  sacclio-lactique  aussi  découvert  par  Scbéele, 
dans  lë  résidu  du  sucre  de  lait  traité  par  l 'acide  ni- 
trique ; ■ 

L’acide  sebacirfue  qu’ont  fait  connaître  Crell  et  les 
chimistes  de  Dijon  , en  IraitaiïUa  graisse  avec  la. po- 
tasse pour  en former d abord  un  savon  ; puis  en  ver- 
sant, sur  ce  savon  } 'du  sulfaté ? d’alu  mine  en  dissolu- 
tion dans  l’eau  , lequel  sépare  Fli'ailé  ét  forme  un  sé- 
batè  (le  potasse  que  l'on  dist'Le  ensuite  avec  F acide 
sulfurique  pour  obtenir  l'acide  sebacique  à part  ; ci 
mêméacide  ritiîà  odciiné,  denuis.  les  chimistes  . nmir 


pie,  qür  WjÊÊ  r~. 

Tliënard  , qui.  depuis  a été  i’eébhhu  par  ce  dërnidr 
pour  ctrè  analogie  à î’acide  acétique  ; 

L’acide  urique',  ëneôre  découvert  pa vSchéèle  dans 
■la  piètre  de  la  féssiç  , qui  fut  nommé  dabord,  acide 
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la  distillation  du  calcul  de  la  vessie  dans  une  cor- 
i , alors  il  est  sublimé  sous  forme  sèche  ; soit  par 
Hilliiion  du  même  calcul  dans  l’eau  , alors  il  est 
mus  dans  l’eau  et  il  se  crystallise  par  le  refroidis- 
Lient  : 

Tous  ces  acides , prétendus  animaux,  excepté  les 
des  phosphorique  et  prussique,  sont  actuellement 
onnus  pour  être-non  moins  d'origine  végétale  que 
irigine  animale  , d après  l’examen  plus  appro fon- 
de leurs  radicaux.  % 

1 résulte  donc  de  Ces  observations,  qu’il  n’y  a que 
•idc  prussique  et  l’acide  phosphorique  qui  , à la 
ueur,  peuvent  conserver  leur  rang  dans  l’ordre  des 
iduits  extraits  des  animaux,  et  être  comptes  parmi 
acides  animaux  : mais  ce  qu’il  y ade  remarquable, 
'>1  que  pour  parvenir  à la  connaissance  de  ces  deux 
des  , il  faut  la  faire  précéder  de  celle  de  deux  ma- 
rres dont  l’une  est  un  corps  combiné  ( le  prussiate 
ifer  ) et  l’autre  un  corps  simple  ( le  phosphore  ) qui 
i t l’une  et  l’autre  des  produits  de  deux  opérations 
ne  laissent  pas  que  d’ètre  longues  et  très  compil- 
ées. 

Sous  commencerons  par  le  prussiate  de  fer,  connu 
us  les  arts  sous  le  nom  de  bleu  de  prusse. 

Du  prussiate  de  fer , ou  bleu  de  Prusse.  ' 

Combinaison  de  l’acide  prussique  avec  le  fe*. 
te  matière  , qui  est  d’une  couleur  bleue  , est  tiii 
i-ssiate  de  fer,  dont  la  découverte  est  due  au  ha- 
1 1,  mais  qui  est  devenue  par  suite  l’objet  des  re~ 
rcbes  de  Conrad  DippeL , célèbre  cbimiste.de 
'lin  mort  en  1734. 

.^e  l>leu  de  Prusse  fut  annoncé  en  1670  , dans  les 
I langes  de  l’Académie  de  Berlin  , mais  sans  aucun 
ice  de  procédé.  (Ce  ne  fut  qu’en  1742,  que  Wood- 
irt  publia,  dans  les  Transactions  Philosophiques  , 
* formule  de  préparation  de  cette  matière  colo- 
•te.  Les  chimistes  se  sont  beaucoup  occupés  à 
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-perfectionner  depuis,  cette  opération,  et  à la  simplij 
fier.  On  recommande  dans  tous  les  livres  de  chimie] 
de  pi  endre  parties  égalés  de  nitre  fixé  parles  char- 
bons,  autrement  de  la  potasse,  et  de  sang  de  boeuf 
desséche  , et  de  faire  brûler  ce  mélange  dans  un 
creuset  fermé,  jusqu  a ce  qu’étant  réduit  en  char- 
bon , il  ne  produise  plus  de  (lamine , pour  obtenir  ce 
que  l’on  a long-temps  désigné  sous  le  nom  d’alcali 
pblogistiqué  , et  ce  que  l’on  nomme  aujourd’hui prus- 
siate  de  potasse.  Voici  quel  est  le  procédé  que  l’on 
suit  dans  les  fabriques  en  grand. 

On  pi  end  deux,  parties  de  sang  de  boeuf  desséché , 
et  Une  paitie  de  tartre  crud;  on  en  fait  le  mélange. 
D’une  autre  part,  on  se  procure  un  grand  creuset 
de  fer  , que  l’ou  place  dans  un  fourneau  en  maçon- , 
nerie.  Ce  creuset  est  soutenu  dans  le  milieu  de  la 
cavité  du  fourneau  * au  moyen  de  trois  crampons  de' 
fer  en  saillie  , qui  laissent  un  interstice  suffisant  dans 
sa  circonférence  pour  introduire  du  combustible. 
Au  moyen  de  cette  disposition , le  creuset  est  chauffé 
également  dans  toutes  ses  surfaces. 

On  fait  rougir  le  creuset,  et  on  y jette  le  mé- 
lange ci-dessus  ; on  a soin  de  tenir  le  creuset  fermé 


avec  un  couvercle  de  fer.  Le  tartre  s’alcalise  en 
meme  temps  que  le  sang  se  charbone.  Ou  pousse 
l’opération  jusqu’à  ce  qu’il  ne  se  dégage  plus  de  fu- 
mée de  l’intérieur  du  creuset.  C’est  par  ce  premier 
procédé  que  l’on  obtient  du  prussiate  de  potasse  , 
autrement  de  l’alcali  prussien , et  qui  a été  appelé  dam 
les  premiers  temps  , alcali  phlo gis  tiqué. 

On  enlève  le  creuset  du  fourneau  , avec  des  cro- 
chets de  fer,  et  on  jette  le  prussiate  alcalin  tout  rouge 
de  feu,  dans  de  l’eau,  pour  en  faire  la  lessive.  Ôn 
fait  bouillir  pendant  une  demi -heure;  on  coule  la 
lessive  à travers  des  linges  , jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
claire.  On  fait  bouillir  de  nouvelle  eau  sur  le  résidu, 
jusqu  à ce  qu’elle  n aît  plus  rien  à dissoudre  ; on 
clarifie  de  nouveau  y et  on  rapproche  la  liqueur  par 


uu<? 
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une  légère  évaporation.  Cette  lessive  est  dans  l’état 
;ile  prussiate  de  potasse  avec  excès  d’alcali. 

IAui  autre  coté , on  fait  dissoudre  deux  parties  en 
poids,  de  sulfate  de  fer  bien  crystaliisé  , et  quatre 
| >artæs  de  sulfate  d’alumine  , dans  trente-deux  par- 
ies (beau.  Un  liltre  cette  dissolution  : alors  on  fait 


hhauffer  les  deux  dissolutions  séparément,  et  on 
ai  fait  le  mélange  à chaud  , dans  un  lieu  où  l’air 
ironie  librement;  on  agite  le  mélange  rapidement. 
1 se  dégage  aussitôt  une  quantité  considérable  de 
jaz  hydrogène  sulfuré,  qui  charge  l’atmosphère  d’uue 
ideur  extrêmement  désagréable.  Voilà  pourquoi  nous 
ecommaiulons  de  faire  ce  mélange  au  grand  air  , 
fans  un  lieu  éloigné  des  habitations. 

Il  s’opère  par  suite  du  mélange,  un  précipité  vert 
;[iii  e?.t  le  résultat  de  l’union  du  prussiate  de  fer  qui 
, ’est  formé  avec  du  fer  qui  s’est  précipité  à l’état 
il’oxide  ; en  sorte  que  du  mélange  du  bleu  et  du  jaune 
l s’ensuit  du  vert. 

Les  chimistes  recommandent  de  verser  de  l'acide 
muriatique  sur  ce  précipité  vert,  pour  dissoudre 
’oxide  jaune  de  fer,  et  amener  la  matière  à la  cou- 
leur bleue  qui  appartient  au  prussiate  de  fer:  mais 
:e  mode  de  pratique,  qui  peut  très  bien  convenir 
Hans  les  essais  en  petit,  n’est  pas  praticable  dans  les 
Travaux  en  grand. 

On  trouble  le  précipité  vert  avec  la  liqueur  dans 
acjuelle  il  s’est  formé,  et  on  place  cette  liqueur  trou- 
)lee  sur  des  toiles  fixées  sur  de  grands  quarrés  de 
>ois  ; on  met  par  dessous  des  terrines  pour  servir  de 
écipients.  Les  premiers  produits  de  la  colature  sont 
Larges  de  la  matière  précipitée  ; on  verse  cette  pre- 
mière colature  sur  la  toile,  et  on  réitère  , s’il  est 
æsoin,  jusqu’à  ce  que  la  liqueur  n’entraîne  plus  de 
matière  colorante  , et  devienne  très  transparente. 

A cette  première  dépuration  on  fait  succéder  un 
iremier  lavage  pour  entraîner  toute  l’eau  saline.  Pour 
ela,  on  verse  doucement  de  l’eau  sur  le  précipité 
ni  est  resté  sur  la  toile  ; celle  eau  , en  s’en  filtrant , 
z * ’ * HL 
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entraîne  toutes  les  matières , et  l’eau  filtre  enfin  sant 
couleur  et  sans  aucune  sapidité. 

L’opération  n’est  nas  encore  achevée  à celte  épo- 
que ; la  matière  colorante  est  encore  verte  , et  il 
S agit  de  lui  enlever  l’oxide  jaune  qui  la  verdit!  Dans 
cet  état 3 on  la  distribue  dans  plusieurs  tonneaux 

Ïdacés  en  file  sur  des  chantiers  ou  sur  des  pierres  qui 
es  elevent  au  dessus  du  sol  y suffisamment  pour  pou- 
voir placer  au  besoin  des  récipients  à leur  base.  On 
verse  par  dessus  de  l’eau  bien  limpide  , jusqu’à  moi- 
tié de  la  hauteur  des  tonneaux  : c’est  dans  ces  ton- 
neaux garnis  d’eau,  que  se  perfectionne  l’opération. 
On  trouble  la  matière  dans  l’eau  , plusieurs  fois  par 
jour , et  pendant  quinze  ou  vingt  jours  au  moins;  sou- 
vent on  prolonge  cette  immersion , et  l’agitation  fré- 
quente , jusqu’à  trente  jours. 

Pendant  ce  temps , l’oxide  de  fer  se  convertit  en 
oxide  brun  ; il  acquiert  plus  de  pesanteur,  et  il  tend 
à occuper  la  place  du  fond  des  tonneaux.  Lorsqu’on 
aperçoit  que  la  couche  supérieure  est  d’un  beau  bleu , 
on  trouble  l’eau  des  tonneaux , on  laisse  un  moment 
reposer  la  liqueur  troublée  , et  on  ouvre  l’orifice  qui 
est  situé  au  quart  de  la  hauteur  des  tonneaux.  On 
reçoit  la  liqueur  bleue  qui  en  sort,  dans  des  tinettes, 
pour  la  reporter  dans  d autres  tonneaux  rangés  sur 
une  file  parallèle. 

On  doit  apercevoir  que  par  ce  procédé  on  sépare 
la  matière  colorante  bleue  à volonté  , et  qu’on  peut 
l’obtenir  à des  degrés  de  qualités , superfine , fine , et 
moyenne  ou  commune,  en  recueillant  par  fraction  les 
produits  de  cette  matière  suspendue  dans  l’eau  à des 
hauteurs  inégales. 

La  dernière  opération  est  relative  à sa  dessication. 
On  place  cette  matière  sur  des  toiles  fixées  , comme 
il  est  dit  ci-dessus;  l’eau  s'en  sépare  par  la  filtration. 
Lorsque  la  matière  colorante  est  en  bouillie,  on  ac- 
célère sa  dessication , en  la  divisant  par  petites  masses  ; 
mais  les  fabricants  ont  une  manière  de  sécher  ce  bleu 
qui  n’est  pratiquée  que  par  eux.  Ils  posent  des  toiles 
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ir  de  grandes  claies  d’osier  ; ils  étendent  stir  ces 
>iles  du  sulfate  de  chaux  , qui  a été  calcine  , battu, 
assé  au  tamis,  et  exposé  à l’air;  ils  mettent  par  des- 
us de  grandes  feuilles  de  papier  gris,  et  c’est  sur  ce 
apier  qu’ils  mettent  le  bleu  de  prusse  humide  pour 
; faire  sécher.  Il  faut  que  la  dessication  s’en  opère 
l’abri  du  contact  de  la  lumière  , dans  une  tempé- 
rature sèche  , et  non  dans  une  étuve.  Le  sulfate  cal- 
aire  ou  plâtre  s’empare  avidement  de  l’humidité , 
!t  la  dessication  en  est  beaucoup  plus  prompte.  On 
bî  conserve  dans  des  bocaux  fermés , en  marron  , et 
i on  en  poudre,  et  à l’abri  de  la  lumière. 

Remarques. 

Il  se  passe  dans  cette  opération  des  phénomènes 
himiques  assez  remarquables  , comme  on  a dû 
apercevoir  dans  ce  qui  vient  d’être  dit  précédem- 
ment ; mais  ce  qu’il  importe  de  considérer  avec  at- 
tention , c’est  la  triple  décomposition  qui  a lieu  lors 
u mélange  du  prussiate  de  potasse  alcalin  avec  la 
iissolution  des  doubles  sulfates.  L’excès  de  potasse 
tu  prussiate  de  ce  nom  , donne  lieu  à la  décompo- 
i tion  des  sulfates  de  fer  et  d’alumine  ; l’acide  sul- 
i trique  se  combine  avec  la  potasse  en  excès  , et 
corme  du  sulfate  de  potasse,  tandis  que  l’alumine 
œ précipite  d’une  part,  et  le  fer  de  l’autre  , à l’état 
’oxide.  Cet  oxide  de  fer  ayant  plus  de  tendance  à 
a combinaison  pour  l’acide  prussique  , que  la  po- 
usse n'en  a pour  le  même  acide , déplacé  la  potasse 
*t  forme  un  prussiate  de  fer.  Ce  prussiate  est  d’un 
hleu  très  foncé  lorsqu'il  estsans  mélange  ; mais  l’alu- 
i aine  précipitée  de  son  sulfate  , en  interposant  ses 
lolécules,  divise  la  matière  colorante , et  lui  donne 
)>lus  de  brillant  dans  le  reflet. 

Le  sang  de  bœuf  desséché  n’est  pas  la  seule  subs- 
tance animale  dont  on  puisse  obtenir  1 acide  propre 
| former  des  prussiates  ; on  se  sert  avec  avantage  de 
jruirs,  de  peaux,  de  cornes  et  d’ongles  des  animaux; 
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on  les  brûle  dans  les  vases  clos,  pour  les  convertir 
en  charbon  avant  de  les  mêler  à la  potasse. 

r bleu  de  Prusse  est  léger , et  senflammc  plus  ai- 
sément que  le  soufre  i soumis  a l’action  du  calorique 
dans  les  vaisseaux  fermés  , avec  l’appareil  pneumato- 
chimique,  on  obtient  du  gaz  ammoniaque  , du  car- 
bonate d’ammoniaque  , et  du  gaz  hydrogène.  11  reste 
dans  la  cornue  de  l’oxidc  de  fer  et  de  1 alumine. 
Soumis  à Faction  des  acides , il  n’en  est  nullement 
attaqué. 

L ammoniaque  chauffé  sur  le  bleu  de  Prusse, 
s’empare  de  sa  partie  colorante. 

La  potasse  et  la  soude  pures  le  décolorent  à froid  ; 
mais  il  y a émission  de  calorique  pendant  la  décom- 
position et  la  nouvelle  combinaison. 

L’eau  de  chaux  mise  en  digestion  sur  le  bleu  de 
Prusse  , le  décompose  à l’aide  d’un  peu  de  chaleur, 
et  forme  un  prussiate  de  chaux  qui  devient  un  moyen 
3e  plus  rigoureusement  exact  pour  reconnaître  la  pré 
sence  du  fer  dans  une  eau  minérale. 

La  magnésie  et  la  barite  s’emparent  plus  difficile- 
ment de  cette  matière  colorante. 


De  T acide  prussique. 

Il  restait  à démontrer  quelle  était  la  nature  de  l’a- 
gent que  fournissaient  les  charbons  de  matières  ani- 
males , à la  potasse,  dans  la  préparation  du  bleu  de 
Prusse,  et  quelle  fonction  remplissait  cet  agent, 
d’abord  à l’égard  de  la  potasse  , et  ensuite  à l’égard 
du  fer  converti  en  bleu  de  Prusse.  L’extraction  du 
principe  colorant  de  ce  dernier  par  les  bases  salifiâ- 
mes , dont  il  a été  fait  mention  dans  l’article  précé- 
dent , offrait  naturellement  l’idée  de  combinaisons 
très  analogues  aux  combinaisons  salines  : mais  devait- 
on  regarder  la  matière  colorante  du  bleu  de  Prusse 
comme  un  acide  particulier,  jouissant  des  propriétés 
qui  appartiennent  aux  acides  , ou  seulement  comme 
en  remplissant  les  fonctions  ? Cette  connaissance  à 
acquérir  devait  être  le  produit  de  l’expérience. 
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■héele  a fait  voir  que  l’oxide  de  mercure  rouge  * 
ut  se  combiner  avec  la;  matière  colorante  du  bleu 
Prusse  , et  donner  naissance  à un  nouveau  sel 
mt  la  base  est  mercurielle , et  que  par  la  de  coin  po- 
ion  de  ce  sel  on  pouvait  obtenir  séparément  le 
moine  colorant. 

La  première  opération  consiste  a transporter  cl  a* 
>rd  la  matière  colorante  sur  de  l’oxide  de  mercure. 
On  prend  deux  parties  de  bleu  de  Prusse  puive- 
sé , une  partie  d’oxide  rouge  de  mercure  , et  six 
irties  d’eau  distillée  : on  fait  bouillir  ce  mélangé 
: ans  une  curcubite  de  y erre,  ou  dans  un  matras,pem 
ant  l’espace  d’une  demi-heure  , en  le  remuant  con- 
nuellement:  il  prend  alors  une  couleur  jaune  tirant 
ir  le  vert.  On  filtre  ; on  fait  bouillir  deux  parties 
Veau  sur  le  résidu;  on  filtre  une  seconde  lois , et 
u réunit  les  deux  liqueurs.  On  fait  évaporer  pour 
1b tenir  des  crystaux  (i). 

L’acide  prussique  abandonne  le  fer  pour  s’unir 
vec  le  mercure  , pour  lequel  il  a plus  a attraction. 
,es  crystaux  que  I on  obtient  sont  des  prismes  te- 
ivaèdres  , terminés  par  des  pyramides  quadrangu- 
. lires,  dont  les  plans  répondent  aux  arrêtes  du 

) trisme. 

Deuxième  opération  pour  retirer  l’acide  prussiquè . 

On  fait  dissoudre  ce  prussiate  de  mercure  dans 
! le  i’eau  distillée  , dans  les  proportions  de  six  parties 
ur  une  de  sel  : on  verse  celte  dissolution  dans  un 
!lacon,  dans  lequel  on  a mis  32  grammes  de  limai  e 
de  fer;  on  y ajoute  12  grammes  d’acide  sulmnque 
concentré;  on  agite  fortement  pendant  quelques 
minutes  ; le  mélange  devient  tout  noir  par  la  rédue- 
ion  du  mercure  ; la  liqueur  perd  sa  saveur  mercu- 


Cas  crystaux  sont  ilu  prussiate  île  mercure.  Ce  «cl est  employé  avec 
rniui!  succès  uans  les  maladies  «ypllilliuques , à la  dose  ne  12  (kugiaimues 
j*r  litre  d’tan  disûllik. 


a 
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«V  £’  et,aj  ^r161’-  C.elle  ‘îe  Ia  !e?sive  colorante  ; le  fer 
s mparede  loxigene  de  l’oxide  de  mercure  et  se 

combine  avec  l’acide  sulfurique 

u °njTe  rCp0Ser  k %ueur’  oî1  ¥ décante  , et  on 

rfe^ldailS  Uûei  C°rn^  CiQC  r°n  P^ace  sur  un  bain, 

lemiel  ^ °n  T apte  a cornuc  un  récipient , dans 

l’aride  G1!  mCi  UU  ^eu  ^ eatl  distillée  pour  absorber 
aciclc,  et  on  lute  exactement  les  jointures. 

Le  principe  colorant , comme  plus  léger  passe 
e premier  dans  le  récipient , à J’ai'de  d’une  chaleur 

res  ouce  . on  arrête  la  distillation  lorsque  le  quart 
cle  la  liqueur  a distille.  a 

Ce  produit  distillé  peut  contenir  un  peu  d’acide 
sulfurique;  ou  le  rectifie  sur  de  la  craie  pulvérisée , 
et  par  une  seconde  distillation  : on  obtient  alors  l’a- 
eide  prussique  dans  sa  plus  grande  pureté. 

Remarques . 


La  limaille  de  fer  que  Ion  ajoute  , décompose  le 
prussiate  de  mercure , sans  pour  cela  se  combiner 
avec  1 acide  prussique,  par  la  raison  qu’il  s’oxide 
aux  epcnds  de  1 ôxigène  de  l’oxide  de  mercure,  à 
mesure  que  ce  dernier  se  précipite , et  qu’il  est  dis- 
sous non  moins  promptement  par  l’acide  sulfurique , 
qui  Je  convertit  aussitôt  en  sulfate  de  fer. 

L odeur  de  1 acide  prussique  approche  de  celle- de 
X amande  amère. 

Sa  saveur  est  douce  d abord,  ensuite  âcre  , chaude, 
virulente , et  elle  excite  la  toux. 

Il  ne  l'ougit  pas  le  papier  bleu  ; il  trouble  les  disso- 
lutions de  savon,  de  sulfure  alcalin. 

Il  précipite  1 alumine  du  nitrate  de  ce  nom. 

Il  décompose  1 acide  muriatique  oxigéné,  et  de- 
vient odorant  en  s emparant  de  son  oxigène  ; mais 

alors  il  a peu  de  tendance  à la  combinaison  avec 
les  alcalis. 

Cet  acide,  exposé  à une  haute  température  et  au 
contact  de  la  lumière  , se  décompose  ; il  se  change 
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Ti  acide  carbonique  , en  ammoniaque  et  en  gaz  hy- 
drogène carboné. 

Üopinion  des  chimistes  sur  la  nature  de^  1 acide 
irrussique  , est  qu’il  est  composé  d’azote , d’hydro- 
cène  et  de  carbone , dans  des  proportions  encore  in- 
connues. f . 

D'après  les  dernières  expériences  du  cit.  Dau- 
’uelin  , il  paraît  presque  certain  que  toutes  les  fois 
jju’il  entre  dans  le  mélange  propre  a former  1 acide 
»russique  , une  substance  qui  contient  de  1 oxigene  , 
i 1 se  produit  une  plus  grande  quantité  de  cet  acide. 
l,e  même  chimiste  se  croit  fondé  à croire  que  1 oxi- 
gène  n'est  pas  entièrement  etranger  à cet  acide , 
oarce  qu’il  a remarqué  qu’un  prussiate  alcalin  bien 
desséché  et  décomposé  dans  des  vaisseaux  clos  , don- 
nait constamment  du  carbonate  d ammoniaque. 

Du  phosphate  acidulé  calcaire . 

On  doit  distinguer  le  phosphate  acidulé  calcaire 
de  l’acide  phosphorique  proprement  dit.  Le  premier 
se  retire  immédiatement  des  os  par  1 intermède  de 
1 l’acide  sulfurique,  et  est  constamment  dansai  état 
(de  phosphate  et  de  sulfate  calcaire  avec  excès  d acide 
] phosphorique.  Le  second  , au  contraire , s obtient 
i immédiatement  du  phosphore  , et  doit  etre  privé  de 
ttout’ce  qui  peut  lui  être  étranger,  pour  etre  justement 
nommé  acide  phosphorique. 

Pour  arriver  a la  connaissance  parfaite  de  1 acide 
phosphorique  sous  ces  deux  états  qui  constatent  leur 
différence  si  sensible  , nous  avons  indispensablement 
trois  opérations  à décrire.  Ces  opérations  se  succè- 
dent les  unes  aux  autres,  en  suivant  l’ordre  dans 
lequel  se  présentent  leurs  produits  ;et  f 'élève  phar- 
macien sera  conduit  naturellement  de  la  connaissance 

de  l’une  à celle  des  deux  autres , sans  effort  pour  le* 
classer  dans  sa  mémoiïe. 
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Phosphate  acidulé  calcaire  liquide. 

% des  OS;  de  hoaiifs  ou  de  moutons 

braies  à blancheur  (x) € kilogram. 

ac.de  sulfurique  à b.6  degrés.  . . 3 kilotam. 

Jfhf  S0V1  <ïueiü*os  s,°'cal  parfaitement  brûlés  jus- 

qi  a blaacneur  , afin  d avoir  Je  moins  possible  de 

'.ua.iere  extractive, à Jetât  de  charbon.  OÙ  lés  réduit 

en  poudre ■ et  on  eu  forme  une  pâte  ou  bouillie  avec 
i aeiue  sulfurique  que  l’on  .étend  avec  un  tant  soit 
peu  d fiim.  Ou  abandonne  ce  mélange  à soi-méme 
pendant  2401136  heures,  en  l’agitant  de  temps  en 

teiiips.  On  opéré  dans  des  tinettes  ou  petits  tonneaux 
de  bois  blanc. 

- On  remarque  que  je  mélange  se  boursoufle  , qu’il 
J a dégagement  de  calor  ique  et  d’acide  carbonique  ; 
la  matière  prend  un  peu  de  consistance  : on  y ajoute 
de  temps  a autre  quelque  peu  d’eau  pour  faciliter  la 
deçonxposïtioîi  du  phosphate  des  os,  autrement  le  dé- 
placement  de  l’acide  phosphoriqne  de  sa  base  calcaire. 

A l ors  bu  ‘é  tend  cette  pai  e avec  une  su  ffisani  e q uan- 
î ’ te  d eau  pour  que  le  tôtal  forme  un e bouil lie  claire  ; 
on  agite  ledïélaiigô  avec  un  bât  on  pour  en  interposer 
exactement  les  molécules:  il  s’opère  un  dégagement 
c e calorique  assez  considérable.  L’acide  soi  uirique  se 
met  en  éaudibi  e avec  la  température  de  l'eau  ; il  se 
parle  sur  la  ier re  calcaire  des  os  , etibrme  dh  sulfate 
caj cairç.  L acide  phosphorique  se  dissout  lans  l’eau, 
îuais  ii  retient  une  certaine  cfuantité  de  terre  calcaire 
dans  l état  de  combinaison  , d’oùii  resulie  un  phos- 
phate calcaire  aifec  excès  d’acide.  Le  sulfate  cal  aire 
ei.intpcu  soluble  dans  l’eau',  se  précipite  au  fond  des 
vases  fious  forme  crystalline  irrégulière  , mais  il  en 
reste  une  petite  .quantité'  dissom'e  dans  l’ean  et  oui 
st  tî  ouve  confondue  avec  le  phosphaté. acidulé  cal- 
caire, On  laisse  déposer  la  liqueur  • on  la  passe  à tra- 

Pi^Nous  oVmplovonspas  le  mol  é.UCTK*qui  a été  adopté  msqu’icî,  parr© 

î,..  i.sos  ooai,  i»  0 bçU  j ioui  un  tu'pdttU  de  lu  coadiuitiou , et  uou  de  la 

UUeiuuliyu,  ” - * 
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rs  un  lince  pour  l'obtenir  claire  , et  on  ajoute  t e 
nivelle  élu  eu  moindre  quantité  sur  le  residu  a m 
est  resté  en  dépôt  dans  les  tonneaux.  On  agite, 
on  laisse  macérer  pendant  vingt-  quatre  heures 
,eore  pour  opérer  la  solution  de  tout  le  phosphate 
•Pluie  qu’il  peut  contenir.  On  laisse  reposer;  ou  ce >u  e 
e nouveau’*  travers  un  linge , et  ou  reumt  es  deux 
datures  : c’est  ce  que  l’on  nomme  le  phosphate  aei- 

nie  calcaire  bciuide.  , ? 

On  conçoit  que  cette  liqueur  est  très  composée 

tU’elle  contient  de  l’acide  phosphorique  , du  phos 
hâte  calcaire  , et  du  sullate  calcaire.  . 

rVsï  avec  cette  première  liqueur  que  1 on  picpa 
- phosphate  acidulé  calcaire  v'itreux  , les  phosphates 
llcalins1  dont  il  sera  faitmention  en  traitant  des  com- 

, inaisons salines,  lephosphore dont  nous 

connaître  dans  un  moment  la  natiue,  U le  p 

)Our  l’obtenir.  . , jrr 

On  en  prépare  aussi  depuis  peu  un  syrop,  { / 3 • 

'»a8-  4/9>voi  r0 

Remarques. 

Il  serait  possible  de  décomposer  le  phosphate  aci- 
!lnle  calcaire  de  manière  à le  debarrasser  de  , 
■alcaire  qui  lui  reste  unie.  On  a propose  1 acide  oxa- 
lique qui  formerait  un  oxalate  calcaire  insoluble  et 
ml  se  précipiterait  ; le  carbonate  d’ammoniaque  qui 
précipiterait  la  terre  calcaire  en  carbonate  de  chaux, 
formel  ail  du  phosphate  d ammoniaque;  aloiS 
décomposerait  ce  phosphate  par  1 intermede  ducLa 
bon  qui  donnerait  lieu  à la  formation  d un  nouveau 
carbonate  d’ammoniaque  (i);  mais  ces  deux  procé- 
dés ont  leurs  inconvénients  : le  premier  ’-c vieil  1 . i 
itrop  dispendieux,  le  second  serait  trop  complique. 

C\  ) On  pourrait,  par  un  procédé  extrêmement  facile,  enlever  1 amrno*- 
i ni  noue  il  ne  s’aérait  pour  cela  que  -le  distiller  ce  phosphate  )usqu  a ce  que 
i l’ammoniaque  .se  lut  \oïali|p>c  > mais  l ucide  tpu.ituVciiUl  3^u  iM»  d UUt 
•pureu  psuiailc^ 
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dc'plomb3;  PX:,Prr  troisième  m°yen  le  nitrate 
demeure  liquide  ei  il  rmG  “n-  n.,trate  de  chaux  qui 

aeimer  Pi  ocede , indique  parles  cit.  Fourcror  et 

que  dans  deux  cents  parties  de  terre  dos  brûlés 

te  "et  dW  ?a T16'"116  Parties  d’acidephospho: 

acide  if  P * 1 a"al-yse  (lua  faite  Lavoisier  de  cet 
acide,  il  parait  que  quarante-une  parties 

contiennent  seize  parties  de  phosphore.  Nousverrons 

phosphore6 1,“  Ie  Pr?cédé  habûuel  pour  obtenir  le 
P P -,^Ll  Phosphate  calcaire  des  os  on  perd 

~^,  e C:  COmbustiWe  simple  , par’la  S 
que  sui  quarante-une  parties  d’acide  phosphorioue 
que  contiennent  cent  parties  d’os  brûles  , il  n’y  en  a 
que  dix-sept  parties  de  mises  ànud,  et  quil  en  reste 

dix-sam8116  v co™bl"fes  avec  la  terrecalcaire.  Or 
quatre  huilmes  de  phosVore^centce^ui  feit 

St,»?1”*' <1" 11  — 

Il  resuite  de  tout  ce  qui  vient  detre  dit , crue  le 

dWde'nî,  aCidul?  Calcabe  c°utient  dix-sept  parties 
ÏhatdcaÜ^  lqiie  Ct  V1DSl-îuatle  parties  de  pbos- 

Phosphate  acidulé  calcaire  'vitreux . 

dans  une  ?vaP.orerJe  phosphate  acidulé  calcaire 

ou  mie^x  e dejCU1V1'edon,t  Iefond  soit  ‘rès épais, 
mieux  encore  dans  une  chaudière  de  plomb  il 

s opéré  une  précipitation  d’une  assez  grande  quau 

onieiPfrPha1  C,aICa!,re T dtait  dSu- 

S isnend  r’""' de  ! “ie  Pll°S|.horique  en  excès.  On 
suspend  1 évaporation  pour  laisser  reposer  la  liqueur. 


- • 1 v ■ ■ 


( 49 1 ) 

séparer  Kacidule  qui  surnage  par  le  moyen  de  la 
écantation.  . . ,,  • . 

A lors  on  continue  l'évaporation  jusqu  a consistance 

'extrait  qui  se  présente  sous  la  forme  dune  niasse 
mnàtre  ^arseJee  de  petites  écailles  brillantes  et 
omme  nacrées  ; c’est  ce  qu  on  appelle  acide  plét- 
horique concret . 

On  transporte  cette  matière  dans  un  creuset  ; o 
1 vi. incrm’à  la  fusion  ignee,  et  on 


veux  que  I on  coule  sur  une  umt  ^ 

3n  lui  a donné  anciennement  le  nom  de  verre  de 
ihvsphore  ; c’est  une  matière  blanche  , transpa- 
■ante  , vitreuse  , dans  l’état  de  phosphate  acu-nle 
•alcaire  , et  qui  attire  l’hunudite  de  1 air  loi  squ  1 

m contact  avec  ce  dernier. 

On  ne  se  sert  guère  actuellement  de  ce  pi  } 
vitreux  pour  en  retirer  le  phosphore. 

D u phosphore. 

Le  phosphore  est  un  corps  simple  suigenens , émi- 
nemment combustible , qui  ne  se  rencontre  pas  dans 
lia  nature  sous  l’état  isolé , c’est-à-dire , sans  etre  com- 
biné avec  quelqu’ autre  corps  , mais  qui  s y trouve 
.extrêmement  répandu  dansTétat  combine. 

C’est  à son  extrême  tendance  à la  combinaison 
avec  l’oxigène  que  l’on  doit  rapporter  la  propriété 
•combustible  qu’il  porte  à un  très  liant  degre  ; elle 
est  telle  en  effet  qu  il  suffit  de  son  moindre  contact 
. avec  l’air  pour  qu’il  s’enllamme  ( i ) ; il  répand  une  va- 
peur blanche  à la  lumière;  et  il  parait  très  lumineux 

lorsqu’il  bride  dans  1 obscurité. 

Je  ne  rappellerai  pas  ici  l’origine  du  phosphore  que 
Ton  attribue  à un  nommé  Brandt,  simple  particulier 
et  non  chimiste  , de  Hambourg , qui  en  ht  la  de- 
couverte en  travaillant  à la  pierre  philosophale,  les 
uns  prétendent  que  ce  fut  en  i65q  , d autres  disent 

(0  Le  gaz  azote  qui  constitue  l’air  fait  éprouver  au  phos- 
phore un  commencement  de  liquéfaction , eu  lui  cédant  sou 
calorique,  et  accélère  sa  combustion. 
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- qiieoe  fut  en  rGS7  ; fait  seulement  remore 

i 1 époque  Je  sa  decouverte  en  itim  Km, ni  / i • 
P«  “ l’boiu,^  de 

eri7Sn  dC,6eS  txl,®r‘ences  sur  burine  q.VilX- 
VUU  a faire  du  phosphore , et  qu’il  dut  ses  succès  Lon 

aum.zard  comme  Brandi,  mais  à un  travail  soutenu 
f ecla,re  - « entrepris  avec  intention  ; aussv  a t on 
« on  ne  au  phosphore  le  surnom  de  Kunckel  comme 
un  hommage  qm  était  dû  à son  véritable  auteur. 

Il  me  su  {lira  de  dire  que  le  premier  id-»n«nî-*n 
fl  paru  fut  tiréde 

a ,a  poudre  de  charbon , et  distillé  à une  très  haute 
température  ; que  le  chimiste  Nicolas,  de  I W 
vratseundab  en, eutd  après  la  découverte  de  Schïll'e 
u,  a répandu  un  f grand  jour  sur  la  nature  des  ot  - 
de  an. maux  , en  faisant  connaître  qu’ils  étaient  for- 
tes de  ^elalme  et  de  phosphate  calcaire,  a publié 
un  procédé  par -lequel  ilest  parvenu  à le  retirer  dj 
os  oiemes  aes  animaux. 

Klifl'f  nOV‘S  de  faire  connaître  plus  en 

wl  é > 1” '°!?ne!e1S  <lu  pliOS  Phore  » : « “o« >s  dJuirons 

l^pÙai4S  ' 1>U1S  §e“éraleme-nt  aJoI)te  Par 

I-  i ocedé  pour  o h tenir  du  phosphore . 

nnél-p  “ Pho#?ié  acidulé  calcaire  préparé  comme 
‘ * «lit  pçus  haut  ; faites  le  évaporer  lente- 

< a W 7“  <îe,iaPll;teÆ la  précipitation  du  phosphate 
camau-e  qu.  était  tenu  en  dissolution  dans  Peau  à la 

7 7r)  • v -acKÎe phosphorique  en  excès;  laissez  re- 
1 '°jf  ’ uqut ui  , décantez  et  filtrez  ; continuez  l'é- 
vaporation; laissez  reposer  et  filtrez  de  nouveau  ; 

suites  enfin  évaporer,  toujours  à petit  feu,  jusqu’à  ce 
que  la  liqueur  devienne  épaisse  : alors  on  y ajoute  de 
ht  pondre  de  charbon  que  Ion  a fait  fortement  rou- 
ir1 auparavant. dans  les  vaisseaux  fermés.  Les  propor- 
tions du  charbon  sont  d’un  quart  en  poids  de  celui  de 
x aride  évaporé. 

Le  ch.  i/cdcdcr  faitce  mélange  dans  une  chaudière 
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le  fonte  , et  porte  su  dessiccation  en  l’agitant  eonti-* 
inellement  pour  empêcher  que  la  matière  ne  se  gru- 
mèle,  jusqu  au  point  do  faire  rougir  le  fond  de  la 
•haudiere.  Dans  cet  état  ou  remplit  une  cornue  de 
près  bieu  lutée(i)  , de  ce  mélange,  jusqu  aux  deux-- 
Sers  de  sa  capacité  ; on  la  place  dans  un  fourneau  de 
réverbère  , et  ou  adapte  à la  cornue  une  allonge  en 
«•«livre  qui  fait  le  coude,  ctdontl  ejtrenutemlerieure 
«s’introduit  dans  un  cylindre  qm  s -eleve  du  nulicu 
.dune  cncurbite  de  cuivre,  et  va  plonger  dans l eau. 
A l’extrémité  latérale  supérieure  opposée  delà  cucur- 

Ibite  servant  de  récipient , est  un  petit  orifice  destine 
■à  favoriser  le  dégagement  au  dehors  i es  gaz  e as  i 
iques  , et  la  boucüe  de  la  cncurbite  est  fermée  dun 
(couvercle  qui  s’emboîte  exactement. 

On  a soin  de  monter  cet  appareil  la  veille  du  jour 
de  la  distillation  , afin  de  donner  an  lut  des  jointures 
:1e  temps  de  sécher. 

Tout  étant  ainsi  disposé  , on  applique  le  feu  dans 
de  fourneau  ; les  premiers  degrés  de  température 
•sont  d'abord  très  ménagés,  afin  d achever  ce  sec  1er 
le  lut  de  la  cornue  , et  decbauffcr  progressivement 
celle-ci  de  manière  que  toutes  ses  surfaces  reçoivent 
l’impression  du  calorique  uniformément.  On  aug- 
mente peu  à peu  l’intensité  du  calorique  ; mais  ce 
n’est  qu’âpres  cinq  à six  heures  que  1 on  peqt  se  per- 
mettre d’élever  la  température  à un  degre  majeur 
capable  de  faire  rougir  la  cornue.  Il  faut  éviter  d in- 
troduire le  charbon  qui  doit  alimenter  le  feu  jusque 
dans  le  centre  du  fourneau,  parce  qu  il  îeronnaU: 
troji  subitement  la  cornue  , et  qu’il  pourrait  la  taire 
casser  ; on  prévient  cet  accident  en  mettant  le  char- 
bon à l’entrée  du  fourneau,  et  en  le  poussant  dans 
l’intérieur  à mesure  qu’il  est  rouge  de  leu. 

f ) Pellciirr  nous  a donné  la  romposilion  d’un  lut  qui  résiste  i i ■'<  1 m 

a,f  fi  Ï«X  i ">  *•"¥«<  (l’ünc  rnio  ,l,;  g*»; 

trois  parti»  d*  terre  argilleuw  , et  un  reu  de  bourre  » caU  ^ 

«vfikaute. 


4 
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Remarques. 

Les  premiers  produits  sont  dé  l’air  atmosnliérirmr 

danJTvm  du'  carboniflue  quise  dissout 

«tans  J eau  du  recip.ent , un  peu  de  naz  hydrogène 

i ‘J111  s.°pere  par  la  décomposition  de  l’eau  d* 

l?“rcod  r T d,ans,!a<:01'Ilue  Ilar  le  charbon.  On 

gués  suivants  d,Stlllatlon  commence  par  les  ai- 

L’allonge  de  la  cornue  s’échauffe  à sa  base  - bien- 

i:t"oo-rz  Ve;  si  r;u  ^u- 

jj";  * TJZZTS  sus 

Blanches  accompagnées  d’une  légère  odeur  d’ail  ; et 

tTeredansunJrsombre’  °n  aPercoit 

jets  de  lumière  qui  s elancent  de  la  surface  de  l’eau. 

Tactin  dT  pI?S  ?UVn.r  le  reciPient  ; et  on  continue 
1 action  du  calorique  jusqu’à  ce  que  l’extrémité  infé- 
rieur de  1 allonge  commence  à se  refroidir  ; alors  on 
sse  e eu  , et  on  laisse  un  peu  diminuer  sa  tem- 
pérature ayant  de-  deluter  l’appareil.  On  doit  avoir 
somderetirer  le  récipient  assez  tôt  pour  ne  pas  crain- 
dre 1 absorption  de  l’eau  dans  la  cornue.  1 

Le  phosphore  s’est  élevé  et  est  passé  dans  les  réci- 
pients sous  forme  d’huile  qui  se  concrète  par  son  re- 
froidissement dans  l’eau.  1 

Les  quantités  de  phosphore  que  l’on  obtient  dans 
cette  operation  , ne  sont  pas  telles  qu’il  en  existe 
réellement  dans  le  mélange  de  l’acidule  phosphori- 
que  avec  le  charbon.  La  portion  de  phosphate  cal- 
caire qui  accompagne  l’acide  , n’est  pas  décomposa- 
hle  par  le  charbon  , meme  à une  haute  température 
en  sorte  que  l’on  ne  peut  obtenir  que  la  portion  de 
phosphore  qui  fait  la  hase  de  l’acide  phosphorique  à 
nu  dans  1 acidulé.  Or  , sur  quarante-uue  parties  d’a- 
cide phosphorique  que  contiennent  ccnt  parties  d’os, 
il  s en  trouve  vingt-quatre  parties  dans  l’état  de  phos- 
phate calcaire,  donc  qu’il  ne  reste  que  dix-sept  parties 
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acide  susceptible  d’être  décomposées  par  le  char- 
on.  11  résulte  que  l’on  ne  peut  espérer  que  les  quatre 
uitièmes  de  phosphore  sur  cent  de  phosphate  cal- 
aaire  employé. 

On  nrëst  pas  dans  l’usage  de  suivre  le  procédé  de 
u décomposition -iu  phosphate  calcaire  par  le  nitrate 
te  plomb  , tel  que  nous  l’avons  indiqué  à l’article 
hosphate  acidulé  calcaire  y quoiqu’il  en  soit,  voici 
,q  qui  se  passe  dans  l’opération  que  nous  venons  de 
écrire  : le  carbone  aidé  d’une  haute  température 
' empare  de  l’oxigène  de  l’acide  phosphorique  , et  se 
onvertit  en  gaz  acide  carbonique  qui  passe  dans  le 
écipient  et  se  dissout  dans  1 eau  ; le  phosphore  mis 
nu  s’élève  et  ilue  comme  de  l’huile  dans  le  réci- 
pient et  se  concrète  dans  l’eau;  dans  le  même  temps 
une  petite  quantité  deau  décomposée  par  le  chaî- 
non, cède  son  hydrogène  au  phosphore,  et  forme  de 
* hydrogène  phosphore  qui  s eleve  à 1 état  de  gaz* 

Le  phosphore  , tel  qu’il  vient  d etre  distillé , est 
1 l’une  couleur  obscure  , quelquefois  brune,  d autres 
cois  rouge  ; il  contient  de  la  poussière  de  charbon  et 
une  partie  de  phosphore  à moitié  brûle  ; on  doit  1© 
nurifier  et  lui  donner  la  forme  cylindrique. 

La  première  opération  (sa  purification)  consiste 
u lui  faire  traverser  une  peau  de  chamois  jusqu’à  ce 
jiu’il  soit  très  pur  et  le  plus  blanc  possible  ; la  meme 
oeau  ne  peut  servir  qu’une  fois.  On  fait  chauffer  1 eau 
dans  laquelle  plonge  le  phosphore  ; celui-ci  se  lique- 
le  à une  moyenne  température;  on  le  coule  à tra- 
ders la  peau  de  chamois.  On  repète  cette  colature 
j|usqu’à  ce  qu’il  soit  pur. 

Pour  cyhndrer  lephosphore,  le  cit.  Pelletier  a ima- 
giné un  moyen  extrêmement  lacile  ; il  consiste  a as- 
ipirer  le  phosphore  dans  un  tube  de  forme  un  peu 
(conique , tandis  qu’il  est  liuide.  Lorsque  le  plios- 
iphore  est  à une  certaine  hauteur  dans  le  tube , on  le 
iretient  eu  en  bouchant  l’orifice  à sa  base  et  asa  partie 
^supérieure  ; on  le  plonge  aussitôt  dans  1 eau  lioiie 
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ou  lise  concrète  , et  on  l’en  retire  en  le  poussant  avec 
un  fil  de  fer  dans  l’eau. 


On  parvient  à rendre  le  phosphore  blanc  et  trans- 
parent comme  du  verre  , en  le  traitant  avec  de  IV 
CKlemunatique  oxigéné  affaihii.  Cet  avisante  donné 
par  JY1.  Juck  , à Wurtzbourg  ; ce  chimiste  prétend 
que  tout  phosphore  jaunâtre  contient  du  carbone. 

. Les  chimistes  français  pensent  que  les  couleurs  va- 
riées du  phosphore  dépendent  du  plus  ou  moins  d’oxi- 
gene  qu  il  a absorbé,  mais  non  pas  assez  pour  deve- 
nir acide  ; c’est  un  oxide  de  phosphore.  On  sépare  la 
paitie  oxidée  en  introduisant  ce  phosphore  dans  un 
îubede  verre  ; on  le  plonge  dans  l’eau  chaude;  il  se  li- 
quéfie , et  la  partie  oxidée  surnage  par  ce  qu’il  lui 
faut  une  plus  haute  température  pour  se  liquéfier. 

Le  phosphore  est  volatil;  on  peut  le  distiller  par 
1 intermède  de  1 eau  a une  température  de  soixante- 
seize  clegres.  Il  est  soluble  dans  les  huiles  volatiles  , 
et  il  se  crystallise  par  le  réfroidissement  ; il  est  aussi 
un  peu  soluble  dans  1 éther  sulfurique  rectifié  sur  du 
mui late  calcaire.  Le  cit.  Pelletier  est  le  premier  qui  I 
ait  fait  connaître  la  solubilité  du  phosphore  dans  l’é- 
ther, à la  dose  de  trois  décagrammes  par  32  gram. 
de  ce  fluide. 

La  combustion  lente  du  phosphore  est  un  moyen 
eudiom étriqué  qui  offre  plus  de  précision  que  tous 
ceux  qui  ont  été  présentes  jusqu’ici. 

Le  phosphore  est  devenu  entre  les  mains  des  mé- 
decins français  un  excellent  remède,  propre  dans  les 
cas  d atonie  , ou  de  faiblesse  occasionnée  par  des  ex- 
cès de  transpiration;  mais  pour  être  certain  de  l’em- 
ployer a 1 état  de  phosphore  , et  d’en  faire  prendre 
aux  malades  telle  quantité  désignée,  on  ne  peut  rem- 
ployer que  dissous  dans  l’éther;  par  la  raison  qu'il  v 
a été  dissous  à froid. 

La  combustion  lente  du  phosphore  qui  s’opère  par 
le  seul  contact  de  1 air,  dont  la  température  n’excède 
pas  douze  a quinze  degrés  , n’allume  aucun  corps 
combustible,  excepté  le  soufre  , et  n’excite  point  de 

chaleur  ; 
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■leur  ; mais  s’il  éprouve  une  température  de  vingt- 
ntre degrés , il  s’allume  avec  rapidité,  il  brûle  avec 
,3  flamme  blanche,  vive;  il  consume  tous  les 
ms  combustibles  qu’il  touche  , et  il  répand  une 
> nière  éclatante  dans  l’obscurité , avec  une  grande 
uission  de  calorique:  alors  il  se  convertit  en  acide 
(osphorique. 

vOn  ne  peut  conserver  le  phosphore  que  dans  1 eau, 
n en  fait  des  mèches  phosphoriques  pour  la  nuit. 

De  T acide  phosphoreux  et  phosphorique, 

!Le  phosphore  étant  un  corps  combustible , peut 
combiner  avec  l’oxigène  de  diverses  manières  et 
divers  points  deeombinaisons*d’oùil  doit  nécessaire^ 
tent  résulter  des  produits  qui  varient  entr’eux;  ainsi , 
ur  exemple  , le  phosphore  qui  ne  sera  combiné 
a avec  très  peu  d’oxigene  , ne  sera  que  de  l’oxide 
tî  phosphore,  parce  qu’il  n'aura  pas  été  combiné  avec 
-sez  de  ce  fluide  élastique  pour  être  à l’état  d’acide 
nmmencant.  Un  peu  plus  d’oxigène  en  fera  de  Fa- 
de phosphoreux  ; et  s’il  est  complètement  brûlé  , 
œst-à-dire  , saturé  d’oxigène  , il  y aura  formation 
'acide  phosphorique. 

Cet  examen  des  corps  combustibles  dans  leurs  dh 
izrses  combinaisons  avec  l’oxigène,  a jeté  un  grand 
>ur  sur  la  connaissance  des  acides  et  sur  leurs  di- 
vers degrés  d’acidité.  Presque  tous  les  combustibles 
iimples  sont  en  effet  des  radicaux  à l’égard  de  l’oxi- 
ène,  pour  être  transformés  en  acides  ; on  ne  con- 
uait  que  le  gaz  hydrogène  qui , lorsqu’il  est  combiné 
(eul  avec  del  oxigène,  ne  puisse  pas  être  converti 
un  acide.  Il  y a bien  aussi  plusieurs  métaux  qui  n’ar- 
iivent  qu’à  1 état  d’oxide  ; mais  il  suliit  qu’il  y en  ait 
quelques  uns  qui  puissent  devenir  acides,  pour  que 
*e  principe  que  nous  venons  d’avancer  soit  reçu 
::omme  principe  général. 

Les  chimistes  ont  indiqué  plusieurs  procédés  pour 
[obtenir  l’acide  phosphoreux  et  phosphorique.  Les 

a Xi 


( 49^  ) 

anciens  pensaient  que:  cet  acide  était  tout  formé  dans 
le  phosphore  même  d’où  on  le  retirait  parla  comhus- 
ti°n  5 niais  Lavoisier  a prouvé  par  des  expériences 
extrêmement  ingénieuses,  que  cet  acide  était  une 
combinaison  de  phosphore  avec  î’oxigène. 

On  connaît  six  procédés  a 1 aide  desquels  on  peut 
obtenir  l’acide  phosphorique. 

Le  premier  s’opère  par  la  combustion  du  phos- 
phore sous  des  cloches  pleines  d’air  atmosphérique , 
plongées  dans  du  mercure.  On  a soin  auparavant  de 
mettre  un  peu  d’eau  sur  les  parois  des  cloches,  et  on 
çnflamme  le  phosphore  avec  un  verre  ardent , ou  en 
le  touchant  avec  un  fer  rouge.  Le  phosphore  brûles 
en  absorbant  1 oxigène  de  l’air  contenu  sous  les  clo- 
ches , mais  la  saturation  n étant  pas  complète,  il  en 
résulte  de  l’acide  phosphoreux. 

Le  second  procédé  a été  indiqué  par  Pelletier  : il 
consiste  à faire  passer  du  gaz  oxigène  à travers  du 
phosphore  fondu  sous  l’eau. 

On  niçt  du  phosphore  dans  un  cylindre  de  verre 
allongé,  et  qui  contient  un  peu  d’eau  ; on  place  ce 
cylindre  dans  un  bain-marie  dont  on  entretient  l’eau 
bouillante  , afin  de  tenir  le  phosphore  constamment 
liquéfié.  On  introduit  un  tube  dans  le  cylindre  , de 
manière  que  l’extrémité  plonge  dans  le  phosphore  ; 
l’autre  extrémité  du  tube  qui  est  recourbée  traverse 
la  tubulure  d un  flacon  rempli  de  gaz  oxigène  et 
plonge  dans  ce  gaz;  une  seconde  ouverture  du  fla- 
con permet  qu  on  y ajuste  un  entonnoir  garni  d’un 
robinet.  Cet  appareil  étant  disposé  , on  remplit  d’eau 
la  capacité  supérieure  de  l’entonnoir,  et  on  laisse 
échapper  peu  à peu  de  l’eau  dans  le  llacon  , en  ou- 
vrant le  robinet  cîe  l’entonnoir  ; le  gaz  contenu  dans 
le  flacon  s élève  dans  le  tube  et  va  se  rendre  jusque 
sur  le  phosphore  qui  brûle  par  son  contact  avec  ce 
principe  de  combustion , et  se  convertit  en  acide 
phosphorique. 

Quand  le  flacon  est  plein  d’eau  , on  le  vide  à la 
payeur  d’un  robinet  qui  est  situé  à sa  base , et  on  fo 
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u coup  eu  usage  dans  les  laboratoires  de  phanna- 
e , mais  l’acide  qui  en  résulte  n’est  nas  coinnlèm. 


iosphoieux. 

L’appareil  pour  exécuter  ce  troisième  procédé  n’est 
aère  moins  ingénieux  que  le  précédent.  Voici  eu 
noi  il  consiste. 
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Emplit  tle  nouveau  gaz  oxigène  pour  achever  la  corn- 
islion  du  phosphore. 

Le  troisième  procédé  est  celui  par  lequel  on  opère 
combustion  lente  du  pliospbore.  C Je  procédé  est 


. * est  pas  complété- 

es s-aire  doxigeue  , il  se  trouve  à l’état  d’acide 


Ou  place  sur  une  table  un  bassin  de  verre  qui  coru 
mt  un  peu  d’eau,  et  qui  est  d’un  diamètre  assez 
and  pour  recevoir  une  cloche  de  verre  destinée  à. 
’n tenir  dans  sa  capacité  intérieure  un  flacon  sur- 
dité d’un  entonnoir. 


On  pose  d’abord  dans  le  bassin  garni  cTeau  un  fia- 
) -n  vide  ; on  introduit  dans  l’orifice  de  ce  flacon  un 
t!  tonnoir  de  verre  ; onmetdans  la  tige  de  l’entonnoir 
il  ou  plusieurs  tubes  qui  empêchent  que  le  phos- 
i ore  ne  tombe  dans  le  llacon,  et  qui  favorisent  le 
ssage  de  l’air  déplacé  par  l’acide  à mesure  ;•  on  a 
soin  de  mouiller  les  parois  de  l’entonnoir , et  on 
’*se  contre  ces  parois  des  morceaux  de  phosphore 
manière  qu’ils  ne  se  touchent  pas;  on  couvre 
omptement  le  tout  avec  la  cloche.. 


L’air  atmosphérique  contenu  sous  la  cloche  dé- 
rmine  la  combustion  du  phosphore  qui  se  conver- 
à mesure  en  acide  ; lorsque  la  combustion  est  in- 
rrompue  par  l’absorption  du  gaz  oxigène  de  l’air 
mtenu  sous  la  cioche,  on  enlève  celle-ci  à fleur  d’eau 
ïur  introduire  du  nouvel  air,  ce  que  l’on  continue 
»;qu’à  ce  que  tout  le  phosphore  soit  brûlé.  Ce  n’est 
•e  de  l’acide  phosphoreux  que  l’on  amène  à l’état 
.eide  phosphorique  en  le  saturant  d’oxigène. 

ILe  quatrième  procédé  consiste  à brûler  le  phos- 
ore  par  le  moyen  de  l’acide  nitrique.  Lavoisier 
commandait  1 emploi  de  cet  acide  un  peu  fort' 
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rnaîs  la  pratique  a fait  remarquer  que  la  combustion: 
trop  rapide  du  phosphore  pouvait  occasionner  la  rup- 
ture des  vaisseaux.  Ce  n’est  réellement  que  dans  les 
laboratoires  des  pharmaciens  où  l’on  parvient  à per- 
fectionner les  procédés  par  le  fréquent  exercice  , et 
quelquefois  même  par  les  opérations  manquées. 

On  prend  six  parties  d’acide  nitrique  bien  pur  à 18 
ou  20  degrés  au  plus  ; on  l’introduit  dans  une  cornue 
tubulée  que  l’on  place  sur  un  bain  de  sable;  on  monte 
l’appareil  de  Woulf  ; on  lute  exactement  les  join- 
tures avec  des  bandes  de  toile  imprégnées  de  blanc 
d’oeufs  et  de  chaux  éteinte  à l’air.  On  laisse  sécher 
l’appareil  ; alors  on  fait  entrer  l’acide  en  ébullition  à 
Laide  du  calorique  ; on  jette  par  la  tubulure  sur 
l’acide  bouillant  des  fragments  de  phosphore  dans  les 
proportions  d'une  partie  sur  six.  11  est  très  important 
que  l’acide  nitrique  soit  affaibli  pour  que  sa  gravité 
spécifique  soit  moindre  que  celle  du  phosphore  ; ce 
dernier , se  précipitant  au  fond  de  la  cornue  , brûle 
moins  rapidement , et  on  ne  court  pas  le  risque  de 
briser  les  vaisseaux. 

£)ans  le  moment  de  la  combustion  du  phosphore 
aux  dépends  de  l’oxigène  de  l’acide  nitrique , il  se 
déCTagéune  grande  quantité  de  gaz  nitreux  rutilant 
qui  va  se  rendre  dans  le  balon  qui  précède  les  fla- 
cons de  Woulf. 

Lorsque  tout  le  phosphore  est  brûlé  , on  trans- 
vase la  liqueur  de  la  cornue  dans  unmatras  que  l’on 
expose  sur  un  bain  de  sable  a un  degré  de  chaleur 
suffisant  pour  dissiper  les  vapeurs  nitreuses?  La  li- 
queur restante  réfroidie  est  mise  dans  un  llacon; 
on  peut  la  considérer  comme  un  bon  acide  phospho- 

rique.  . . -p 

C’est  avec  cet  acide  phosphorique  que  le  cit.  Bou- 

det  fils  , pharmacien , a préparé  l’éther  phospho- 
rique dont  il  a lu  le  mémoire  en  l’an  X. 

Le  cinquième  procédé  est  celui  par  lequel  on  ob- 
jient  l'acide  phosphorique  du  phosphate  d ammonijO 
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ne  en  liqueur.  Il  est  fondé  sur  la  volatilité  de  T am- 
moniaque et  sur  la  fix-ilé  de  l’acide. 

On  distille  du  phosphate  d ammoniaque  en  liqueur 
ans  une  cornue  , jusqu'à  ce  qu’on  ait  obtenu  toute 
ammoniaque  ; mais  on  ne  peut  pas  considérer  cet 
eide  ainsi  obtenu  comme  jouissant  d’une  pureté 
k-arfaite  : il  contient  du  phosphate  d’ammoniaque» 
i u phosphate  calcaire  , et  de  l’acide  phosphorique. 

Le  sixième  procédé  enfin  , est  celui  par  lequel  ou 
Obtient  de  l’acide  phosphorique  concret.  Il  est  le  pro- 
duit de  la  combustion  du  phosphore  par  le  gaz 
nxigèue  daus  les  vaisseaux  fermés. 

Pour  procéder  à cette  opération  , on  introduit 
dans  une  cloche  remplie  de  mercure  et  posee  sur  la 
cuve  hydrargiro-pneumatique , un  peu  de  phosphore  ; 
>n  le  fait  liquéfier  en  promenant  un  charbon  allumé 
autour  delà  cloche.  Lorsqu  il  est  fondu,  on  tait  passer 
du  gaz  oxigène  sous  la  cloche;  aussitôt  le  phosphore 
, ’ermamme  et  Va  tapisser  l’intérieur  sous  forme  de 
1 locons  blancs  légers  , qui  ne  sont  autre  chose  que 
’acide  phosphorique  concret.  Si  le  gaz  oxigène  est 
très  pur  il  n’y  a aucun  résidu  : le  mercure  remonte 
j usqu’au  haut  de  la  cloche.  * 

Ce  procédé  est  très  propre  pour  reconnaître  la  pu- 
i été  de  l’air  ; aussi  est-il  employé  comme  eudio- 
itnètre. 

L’acide  phosphorique  concret  est  à son  plus  haut 
ule^ré  de  concentration  ; sa  saveur  est  d’une  forte 
me  alité  : il  attire  puissamment  l’humidité  de  l’air,  et  il 
sse  dissout  facilement  dansl  eau.  Il  est  pesant  et  peutle 
(devenir  par le  rapprochement,  davantage  que  J acide 
«sulfurique  ; sa  consislance  dons  cet  état  est  huileuse. 
dSi  on  pousse  son  évaporation  au  feu  jusqu  a le  faire 
«entrer  en  fusion  , ii  se  convertit  en  un  verre  trans- 
parent , dur  , très  électrique,  insoluble,  qui  ne  pré- 
sente plus  le  caractère  d acidité  ; il  prend  alors  le 
nom  d oxide  de  phosphore  vitreux. 

Nous  nous  réservons  de  faire  connaître  ses  corn* 
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binàkons  avec  les  bases  saliliables  en  traitant  Je* 
sels. 


chapitre  III. 

Des  matières  colorantes  extraites  des  substances 

animales . 

u s citons  particulièrement  le  carmin  et  la  laque 
carminée.  Ces  deux  matières  colorantes  sont  encore 
li  es  peu  connues  quoique  presque  tous  les  livres  de 
chimie  en  fassent  mention. 

Du  carmin. 


iptère  que  l’on  cultive  , on  plutôt  que  . _ 1UUIU. 
plie  dans  l’Amérique  méridionale  sur  le  nopal  ou 
figuier  d Inde.  oy.  Cochenille  dans  la  première  par- 
tie de  cet  ouvrage. 

La  préparation  du  carmin  est  encore  un  produit 
de  Fart  qui  s’enveloppe  du  voile  du  mystère.  La  re- 
cette que  je  vais  décrire  est  le  résultat  de  mes  obser- 
vations curieuses  dans  un  laboratoire  où  l’on  fabri- 
quait cette  couleur  avec  beaucoup  de  soin  et  non 
moins  de  mystère  , mais  où  on  m’accordait  une  libre 
entrée  lorsque  l’on  supposait  qu’il  n’y  avait  plus  à 
craindre  que  je  découvrisse  ce  que  l’on  prenait  tant 
d’attention  à me  cacher.  Voici  la  formule  que  je 
soupçonne  la  plus  exacte. 

^ cochenille  mesteque 5 hect.  ( ft  j ) 

Réduisez  en  poudre  dans  un  moulin  à café  qui  ne 
serve  qu’à  cet  usage. 

Faites  bouillir  dans  une  grande  chaudière  de  fonte 

S lacée  sur  un  fourneau  à demeure  , dans  vingt  litres 
eau  de  rivière , la  plus  pure  et  la  plus  transparente 
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ïossihle  , pendant  une  demi-heure  ou  environ  ; alors 

ajoutez,  . .. 

sulfate  acide  d’alumine 24  gram.  (3  vj) 

Faites  bouillir  de  nouveau  pendant  deux  ou  trois 
minutes  ; coulez  à travers  un  linge  ; laissez  reposer 
a liqueur;  décantez  pour  l’obtenir  très  transparente 
;t  privée  de  tous  corps  étrangers;  mêlez  à cette  co^ 
attire 

nitro-muriate  d’étain 16  gram.  (3  jv) 

Il  se  précipite  avec  le  temps  et  par  le  repos  une 
aoudre  de  couleur  ronge  foncé  velouté  que  lonsé- 
oare  par  décautation  , qu  ôn  lave  ensuite  dans  plu- 
sieurs eaux  très  limpides  jusqu  a ce  que  1 eau  en  sorte 
insipide  , et  que  l’on  fait  ensuite  sécher  sur  des  as- 
siettes de  faïence  ou  de  porcelaine  dans  un  étuve 
cusqu’à  siccité. 

Le  carmin  est  à l’usage  des  peintres  en  miniature 
ît  pour  faire  les  draperies  des  tableaux  de  consé- 
quence. Son  nom  lui  vient  de  celui  de  Chermes,  es- 
pèce de  gall -insecte  dont  on  se  servait  pour  teindre 
un  écarlate  avant  que  les  Ireres  Gobelins  eussent  em- 
ployé la  cochenille  à teindre  la  lame  et  la  soie  eu 
;<ette  couleur. 

Nota.  Le  nitro-muriate  d’étain  se  prépare  avec 
partie  égale  en  poids  d’acides  nitrique 

et  muriatique * • • 32  gram. 

étain  fin 4 £>ram* 

Cette  dissolution  d’étain  dans  l’acide  nitrique  est 
onnue  dans  les  arts  sous  le  nom  de  composition . 

Laque  carminée . 

Matière  colorante  à l’usage  des  peintres,  qui  par- 
ucipe  de  la  terre  alumineuse  et  du  principe  colorant 
x trait  de  la  cochenille. 

On  peut  préparer  cette  laque  avec  la  décoction 
mméuiate  de  la  cochenille  , ou  avec  celle  dont  on  a 
/paré  le  carmin  par  le  nitro-muriate  d’étain.  Les 
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fabricants  (le  couleur  font  habituellement  la  laque 
carminée  a la  suite  (le  l’opération  du  carmin.  Cinq 
hectogrammes  de  cochenille  produisent  à peine  qua- 
rante-huit gram.  de  cette  matière  colorante  si  recher- 
chée ; toute  la  liqueur  qui  la  surnage  olfre  une  tein- 
ture assez  haute  en  couleur  dont  il  s’agit  de  fixer  le 
principe  colorant.  La  fixation  de  ce  principe  a lieu 
par  1 intermède  de  la  fermentation  ; voici  quel  est  le 
procédé  que  l’on  suit  pour  l’obtenir  : 

On  prend  du  sulfate  acide  d’alumine.  3 kilogr. 

On  le  fait  dissoudre  dans  seize  litres  d’eau  ; on  fil- 
tre la  solution  afin  de  l’avoir  très  transparente. 

D autre  part , on  prend  de  la  potasse  de 
Dantzic 3kilogr., 

On  la  fait  fondre  dans  une  pareille  quantité  d eau 
que  pour  le  sulfate  d’alumine.  On  filtre  de  même  la 
solution  à travers  des  papiers  saris  colle. 

Ces  deux  solutions  étant  préparées,  on  dispose 
une  euve  à moitié  remplie  d’eau  , c’est-à-dire  , qui 
puisse  contenir  environ  cinquante  litres  ( 5o  pintes  ) ; 
011  jette  les  deux  solutions  dans  cette  eau , l’une  en 
même  temps  que  l’autre  ; on  agite  le  mélange  avec 
un  grand  bâton , et  on  laisse  reposer  la  liqueur  ; il  se 
précipite  au  fond  de  la  cuve  une  poudre  blanche 
très  fine  , connue  des  pharmaciens  sous  le  nom  de 
terre  alumineuse  , ou  alumine  carbouatée.  L’eau  qui 
surnage  tient  en  solution  du  sulfate  de  potasse  qui  s’est 
formé  par  la  combinaison  de  la  potasse  avec  l’acide 
sulfurique  du  sulfate  d’alumine.  On  sépare  cette  eau 
saline  qui  surnage  par  le  moyen  d’un  syphon  ou 
pompe  de  marchand  de  vin. 

Cette  terre  est  lavée  ensuite  dans  de  grandes  eaux  et 
à plusieurs  reprises  jusqu’à  ce  que  l’eau  en  sorte  in- 
sipide ; alors  on  rassemble  cette  terre  sur  des  toiles 
fixées  sur  de  grands  quarrés  de  bois , pour  la  priver 
de  toute  son  humidité  , et  on  la  divise  par  petites 
masses  que  l’on  fait  sécher  au  grand  air  de  la  même 
manière  que  nous  bavons  indiqué  pour  le  bleu  de 
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,lSce  • c’est  ce  que  les  fabricants  Je  couleur  nom* 
■nt  du  blanc , dont-ils  font  le  corps  principal  de 
utes  les  autres  couleurs. 


ILa  première  eau  que  1 ou  a separce  est  cornu  vee 
-iart  ; on  la  fait  évaporer  pisqua  forte  pellicu  , 
on  obtientpar  cristallisation,  du  sulfate  de  po- 
<5se  cristallise. 


U , 

Pour  achever  la  laque  carminée,  on  prenc  un 
loaramme  (ou  deux  livres)  de  cette  terre  alumi- 
•use , bien  sècbe  et  en  poudre  fine  ; on  en  forme 
ne  pâte  demi-liquide  avec  la  teinture  de  cochenille 
ont  on  a précipité  le  carmin;  on  1 expose  a 1 au 
ourla  faire  fermenter.  A mesure  que  laideur 
évapore,  on  en  ajoute  de  nouvelle,  jusqu  a ce  que 
,utePla  liqueur  soit  incorporée  avec  la  terre  dlumi- 
euse,  La  fermentation  s établit  ; il  se  de_ag 
bvdrogène  carboné  et  de  l'ammoniaque  ; le  prrn- 
ipe  colorant  s’oxigèue  et  se  fixe  sur  la  terre  alumi- 
euse.  On  profite  de  l’instant  ou  le  mélangé  est  eu- 
ore  en  pâte  molle  pour  en  taire  des  trochisques  en 
il  passant  à travers  l’entonnoir  a trochiSquei.  On 
ait  sécher  ces  trochisques  à l’étuve,  et  on  es  cou* 
erve  dans  des  bocaux  de  verre  , à 1 abri  du  contact 

e la  lumière. 

Cetfe  laque  est  ce  que  l’on  nomme  la  laque  fine  : 
lie  entre  dans  la  composition  de  la  poudre  et  de 
’opiat  dentifrique.  Elle  est  d’un  grand  usage  dans  la 
teinture  , sur-tout  pour  les  papiers  d appartements. 


N.  B.  Nous  avons  rapporté  dans  cet  ordre  des 
•produits  pharmaceutiques  animaux  , tout  ce  qui  est 
•extrait  des  matières  animales.  Cette  méthode  n est 
;pas  précisément  celle  des  auteurs  d ouvrages  elfe 
•chimie.  Ce  mode  de  distribution  que  | ai  adopte  , 
pourrait  bien  n’être  pas  de  l avis  de  tous  mes  col* 
lié  gués  ; je  les  invite  à examiner  avec  attention  si 
1 j’ai  en  tort  oui  raison , avant  de  prononcer  leur  juge* 
nient.  Je  les  prie  aussi  de  lire  mon  introduction  a 
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îa  Pharmacie  en  général , et  celle  qui  précède  le» 
opeLations  de  la  pharmacie  minérale. 


Fin  du  second  volume.. 
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